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1979 


ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ನಿಥಾಗ 
ಕೃಷಿ ನಿಕ್ಕವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು-560 024 


ಮೂಲ... "ಪ್ರಿಸರ್ವೇಷನ್‌ ಆಫ್‌ ಫ್ರೂಟ್ಸ್‌ ಅಂಡ್‌ ವೆಜಿಟೆಬಲ್ಸ್‌?, ಶ್ರೀ ಗಿರಿಧಾರಿ 
ಲಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇತರರು ಬರೆದು, ಭಾರತೀಯ ಕೃಷಿ ಸಂಶೋಧನ ಪರಿಷತ್‌ 
. ಪ್ರಕಾಶಿತ. ಭಾಷಾಂತರಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ (ಕ್ಕ ಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಸಿದ್ಧಗೊಂಡು ಸಂವಹನ ಸಮಿತಿ 
ಪ್ರಕಾಶಿತ), ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣ 1979, ಪ್ರತಿಗಳು 1000ಪುಟಗಳು xx --560 


ಬೆಲೆ: ಸಾದಾ ಪ್ರತಿ ರೂ....35 ಕ್ಯಾಲಿಕೊ ಪ್ರತಿ ರೂ....40 


ಹಕು ಗಳನ್ನು ಕಾಯ್ದಿ ರಿಸಿದೆ 


ಪ್ರಧಾನ ಸಂಪಾದನೆ 
ಪ್ರಾ॥ ವಿ. ಸಿ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 


ಭಾಷಾ ಸಂಪಾದನೆ 
ಶ್ರೀಮತಿ ಸಿ. ಕೆ. ಕುಮುದಿನಿ 
ಕನ್ನಡ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಹಾಯಕರು 


ಭಾಷಾಂತರ ಪರಿಶೀಲನೆ 
ಡಾ॥ ಯು. ವಿ. ಸುಳ್ಳದಮತಠ 
ತೋಟಗಾರಿಕೆ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 


ಕಲೆ (ಮುಖಪುಟ) 
ಶ್ರೀ ಕೆ. ವಿದ್ಮಾಧರಯ್ಮ 
ಕನ್ನಡ ವಿಭಾಗದ ಕಲಾವಿದರು 


ಮುದ್ರಕರು 
ಸೈಕೊ ಪ್ರಿಂಟರ್ಸ್‌ ಬೆಂಗಳೂರು (1-64 ಪುಟಗಳು) 
ಅನುಭವ ಪ್ರಿಂಟರ್ಸ್‌ ಬೆಂಗಳೂರು (ಉಳಿದೆಲ್ಲ ಭಾಗ) 


ಕುಲಫತಿಗಳ ಹಾಕ್ಕಿಕೆ 


ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮ ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ಭಾಷೆಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕೆಂದು ಸಂಸತ್ತು 
1964 ರಲ್ಲಿಯೇ ನಿರ್ಣಯ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ಅನುಷ್ಠಾನಕ್ಕೆ ತರುವ 
ಪ್ರಯತ್ನ ರಾಷ್ಟ್ರದಲ್ಲಿ ನಡೆದಿದೆ. ಈ ಪ್ರಯತ್ನದ ಅಂಗವಾಗಿ ನಮ್ಮ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾ 
ನಿಲಯವೂ ಕೂಡ ಕಾರ್ಯ ನಿರತವಾಗಿದೆ. ಕನ್ನಡವನ್ನು ಕ್ಕ ೈಷಿ ಶಿಕ್ಷಣ ಮಾಧ್ಯಮ 
ವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಪ್ರಥಮ ಹೆಜ್ಜೆಯಾಗಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನದ ವಿವಿಧ ವಿಭಾಗ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕಗಳ ನಿರ್ಮಾಣ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಈ ಪುಸ್ತಕಗಳು ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳ 
ಉಪಯೋಗದ ಗಡಿಯನ್ನೂ. ವಿಠಾರಿ ಪ್ರಗತಿಶೀಲ ರೈತರೇ ಮೊದಲಾದ ಕೃಷಿ 
ವಿಜ್ಞಾ ನವನ್ನು ಶಾಸ್ತ್ರೋಕ್ತವಾಗಿ ತಿಳಿಯ ಬಯಸುವವರಿಗೂ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗ 
ಬೇಕೆಂಬ ಅಂಶ ಗಮನದಲ್ಲಿರಿಸಿಕೊಂಡು ಪುಸ್ತಕ ರಚನೆಯಾಗಬೇಕೆಂಬುದು ನಮ್ಮ 

ಬಯಕೆ. 


ಈ ಪ್ರಕಟವಾಗುತ್ತಿರುವ "ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆ” ಪುಸ್ತಕದ 
ಪ್ರಯೋಜನವನ್ನು ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟವರೆಲ್ಲರೂ ಪಡೆದುಕೊಳ್ಳುವರೆಂದು ಹಾರೈಸು 
ತ್ತೇನೆ. 


ಗಾಂಧಿ ಕೃಷಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಕೇಂದ್ರ, ಆರ್‌. ದ್ವಾರಕೀನಾಥ್‌ 
ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ ಕುಲಪತಿಗಳು 
ಬೆಂಗಳೂರು-560065. 


ಸಂಪಾದಕರ ಮಾತು 


ವಿಪುಲ ಜನಸಂಖ್ಯೆ ಹೆಚ್ಚ ಳದ ಈ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ 
ಪೂರೈಕೆ ಒಂದು ಮುಖ್ಯ ಸಂಸ್ಥೆ ಯಾಗಿದೆ. ಈ ಸಮಸ್ಯೆಗೆ ಪರಿಹಾರವೆಂದರೆ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ತಾಜಾ ಸ್ಕಿ ತಿಯಲ್ಲಿ ಒದಗಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿ ಅಭಾವದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಒದಗಿಸುವಿಕೆ ಮೈಸೂರಿನಲ್ಲಿರುವ ಭಾರತೀಯ ಕೃಷಿ ಸಂಶೋಧನ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಮ ಬಗ್ಗೆ ಎಸ್ತ್ಯೃತ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯಿಸಿದೆ. ಅಲ್ಲಿಯ ಕೆಲವು ಸಂಶೋಧಕರು 
ಈ ಬಗ್ಗೆ ಪ್ರಿಸರ್ವೇಶನ್‌ ಆಫ್‌ ಪ್ರೂಟ್ಸ್‌ ಅಂಡ್‌ ವೆಜಿಟೆಬಲ್‌ ಎಂಬ ಪುಸ್ತಕ 
ಪ್ರಕಟಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅದರ ಕನ್ನಡಾನುವಾದ ಈ ಗ್ರಂಥ. 


ಈ ಗ್ರಂಥದ ಹಸ್ತಪ್ರತಿಯನ್ನು ಮುದ್ರಣಕ್ಕೆ ತಯಾರಿಸಿದವರು ಶ್ರೀಮತಿ 
ಲೀಲಾ ಹಿರೇಮಠ, ಕರಡೋದುವಿಕೆಯನ್ನು ನೆರವೇರಿಸಿದವರು ವಿಭಾಗದ ಕರಡೋ 
ದುಗಾರರಾದ ಶ್ರೀ ಬಿ, ಐ. ದೇವರಮನಿ. ಇವರಿಗೆ ನಮ್ಮ ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು. 


ಈ ಕೃತಿ ಎಲ್ಲ ಗೃಹವಿಜ್ಞಾನ ಹಾಗೂ ತೋಟಗಾರಿಕೆ ವಿಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅಭ್ಯಾಸ 
ಮಾಡುವ ವ ರ್ಥಿ, ಎಡ ರ್ಥಿನಿಯರು, ಬೋಧಕರು, ಸಂಶೋಧಕರು, ವಿಸ್ತ 
ರಣ ಕೆಲಸಗಾರರು ಹಾಗೂ ಗೃಹಿಣಿಯರು, ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ 
ಕೈಗಾರಿಕೆದಾರರು ಮತ್ತು ಇತರ ಆಸಕ್ತರೆಲ್ಲರಿಗೂ ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುತ್ತದೆಂದು 
ಆಶಿಸುವೆ. 


ಶ್ರಾವಣ ಮಾಸ, ಸಿದ್ಧಾರ್ಥಿನಾಮಸಂವತ್ಸರ, ವೀ.ಚ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಶಾಲಿವಾಹನ ಶಕ, 1901, ಕನ್ನಡ ಪ್ರಾಧ್ಯಾಪಕರು 
ಕನ್ನಡ ಅಧ್ಯಯನ ವಿಭಾಗ, ಕೃಷಿ ಹಾಗೂ 


ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯ, ಬೆಂಗಳೂರು-560 024. ಕ. ಅ. ಸ. ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿಗಳು 


ಮುನ್ನು ಡಿ 


ಮಾನವ ಜನಾಂಗದ ಪ್ರಮುಖ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಗುಂಪಿಗೆ ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳೂ ಸೇರಿವೆ. ಇವು ಪುಷ್ಟಿದಾಯಕ ಮಾತ್ರವೇ ಅಲ್ಲದೆ ಆರೋಗ್ಯ 
ವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಕಾಪಾಡಲು ಅಗತ್ಯವೆನಿಸಿದೆ. ರೈತನ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಹ 
ಇವುಗಳಿಗೆ ಮಹತ್ವದ ಸ್ಥಾ ನವಿದೆ; ಏಕೆಂದರೆ, ಕೇವಲ pM ‘A ಭೂಮಿಸು ಲಿ ಸಹ 
ಆತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರತಿಫಲ ಇದರಿಂದ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ವಾರ್ಷಿಕ 
ಉತ್ಪಾದನೆ ಸುಮಾರು 129 ದಶಲಕ್ಷ ಮಣಗಳೆಂದು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ; 
ಆದರೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಗಣನೀಯ ಪ್ರಮಾಣ ನಷ್ಟವಾಗುವುದರಿಂದ ಪ್ರತಿ ವ್ಯಕ್ತಿಗೆ ದಿನ 
ಒಂದಕ್ಕೆ ಕೇವಲ ಒಂದು ಔನ್ಸಿನಷ್ಟು ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯುತ್ತಿದೆ. ಮುಂದುವರೆದ 
ದೇಶಗಳ ಜನತೆಯ ದೈನಿಕ ಹಣ್ಣಿನ ಬಳಕೆ 4.6 ಔನ್ಸುಗಳು, ಇದರೊಡನೆ ನಮ್ಮ 
ದನ್ನು ಹೋಲಿಸಿದಾಗ ಅಂತರ ಗಮನಾರ್ಹ. ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಪರ್ಕವ್ಯವಸ್ಥೆ 
ಮತ್ತು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಅನುಕೂಲಗಳಿಲ್ಲದ ಬೇಶಗಳಲ್ಲಿ ತೋಟಗಾರಿಕೆ ಲಾಭ 
ದಾಯಕವಾಗುವುದಿಲ್ಲ, ಇದು ಲಾಭದಾಯಕವೆನಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಈ ದೇಶದಲ್ಲಿ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಮತ್ತು ತಾಂತ್ರಿಕ ಪ್ರಗತಿ 
ಯೊಡನೆ ಸಮಗತಿಯಲ್ಲಿ ಮುಂದುವರಿಯಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ದಿಸೆಯಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಗತಿ ನಿಜವಾಗಿಯೂ ಬಹು ನಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿವಿಧ 
ವೈಜಾನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಜ್ಞಾ ಸನ ಸಂಪತ್ತು ಸಾಕಷ್ಟು ಇಲ್ಲದಿರುವುದೇ 
ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ರಮುಖ ಕಾರಣ. ಆದುದರಿಂದ ದೇಶದಾದ್ಯಂತ ಇಂತಹ ಜ್ಞಾನಪ್ರಸಾರ 
ಮಾಡಬೇಕಾದ ಅಗತ್ಯವಿದೆ. 


ಪಾಶ್ಚ ರ್‌ ಅಹಾರವನ್ನು ಕೆಡಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು 
ನೂರು ವರ್ಷಗಳು ಸಂದಿವೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಪಾಶ್ಚಾತ್ಮ 
ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷಯ ಕ್ರಾಂತಿಯನ್ನುಂಟುಮಾಡಿದೆ. ಈ ಅಲ್ಪ ಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ 
ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಪರಿಪೂರ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟ ಮುಟ್ಟಿದೆ. ಆ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ವರ್ಷದ 
ಯಾವುದೊಂದು ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಇತರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳು ಜಗತ್ತಿನ ಎಲ್ಲೆಡೆಗಳಲ್ಲಿ ವರ್ಷದ ಸರ್ವಖಯತುಗಳಲ್ಲೂ ದೊರೆಯು 
ತ್ತವೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಈಗ 350ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಗೆಯ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹ : 
ಸಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ 
ಜಗತ್ತಿನ ಪ್ರಧಾನ ದೇಶಗಳ ಒಟ್ಟು ವಾರ್ಷಿಕ ಉತ್ಪಾದನೆ 15,000 ದಶಲಕ್ಷ 
ಪೌಂಡುಗಳಿಗಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿದೆಯೆಂದು ಅಂದಾಜು ವಠಾಡಲಾಗಿದೆ. ಅಮೇರಿಕದ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳೊಂದರಲ್ಲೇ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ ೈರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರ 
ಕಾರಿಗಳ ವಾರ್ಷಿಕ ಉತ್ಪಾದನೆ 71 ದಶಲಕ್ಷ ಟನ್‌ಗಳಿಗೂ ಮೀರಿದೆ. 


vi 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ 
ಪರಮಾವಧಿ ಸಾಧ್ಯತೆ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣ ವ್ಯಾಪ್ತಿಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಕಂಡುಕೊಳ ಬೇಕಾ 
ಗಿದೆ. ಹಲವು ಕೈಗಾರಿಕೋದ್ಯಮಿಗಳು ವಿವಿಧ ಆಹಾರೋತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿ 
ಸಲು ಆಧುನಿಕ ಕಾರ್ಹಾನೆಗಳನ್ನು ಸ್ಥಾ ಪಿಸಿರುವುದೇನೋ ನಿಜ; ಆದರೆ, ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆ 
ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಲು ಇರುವ ಮಹದವಕಾಶವನ್ನು ಪರಿಗಣಿಸಿದರೆ, ಈ ಪ್ರಗತಿ 
ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ವೇಗದಲ್ಲಿ. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯವು 
ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ಅಡ್ಡಿಯುಂಟುಮಾಡುವ ಸಮಸ್ಯೆಗಳಿಗೆ ಪರಿಹಾರ 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲು ಶ್ರಮಿಸುತ್ತಿದೆ. 


"ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ' ಗ್ರಂಥವು ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ 
ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆ ಯ ಮೂವರು ಹಿರಿಯ ಅಧಿಕಾರಿಗಳ *ದೀರ್ಥಕಾ 
ಲದ ಮತ್ತು ಈಗಲೂ ಮೂಂದುವರೆಯುತ್ತಿರುವ ಸಂಶೋಧನೆ ಮತ್ತು ಅಧ್ಯ 
ಯನದ ಫಲವಾಗಿ ರೂಪುಗೊಂಡಿದೆ, ಈ ಗ್ರಂಥಕರ್ತರನ್ನು ಮತ್ತು ಈ ಅಮೂಲ್ಯ 
ಗ್ರಂಥವನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸಿರುವ ಭಾರತೀಯ ಕೃಷಿ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆ ಯನ್ನು ನಾನು 
ಅಭಿನಂದಿಸುತ್ತಿದ್ದೇನೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ಈ ಗ್ರಂಥದಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 
ಮನೆಮಟ್ಟದ ತಯಾರಕರು ಹಾಗು ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದ ಉತ್ಪಾದಕರಿಗೆ ಈ ಗ್ರಂಥ 
ಪ್ರತ್ಯಕ್ಷ ಮಾರ್ಗದರ್ಶನ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ್ತಸ್ಕಾ ಎಸ್‌. ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌, 
ಜಾಮ್‌,ಜೆಲ್ಲಿ, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ 
ಮತ್ತು ವರ್ಷದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ದೊರೆಯುವ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಜನಪ್ರಿಯಗೊಳಿಸಲು ವಿಸ್ತರಣಾ ಕಾರ್ಯ 
ಕರ್ತರಿಗೆ, ಅಧ್ಯಾಪಕರಿಗೆ ಹಾಗೂ ಗೃಹ ವಿಜ್ಞಾನ ಕಾಲೇಜುಗಳ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ ಈ 
ಗ್ರಂಥ ಬಹು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿದೆ. ವಿಷಯವನ್ನು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ವಿವರಿಸುವ 
ಈ ಗ್ರಂಥವು ಬಹು ಕಾಲದ ಅಗತ್ಯಪನ್ನು ಪೂರೈಸಿ ದೇಶದಲ್ಲಿನ ತೋಟಗಾರರ 
ಪುರೋಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ಇದು ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡುವುದರಲ್ಲಿ ಸಂದೇಹವಿಲ್ಲ. 


ಲ ಎಸ್‌. ಕೆ. ಪಾಟೀಲ್‌ 


ಹೊಸದಿಲ್ಲಿ, ಭಾರತ ಸರ್ಕಾರದ 
ಅಕ್ಟೋಬರ್‌ 20, 1959 ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಕೃಷಿಮಂತ್ರಿಗಳು 


*ಲೇಖಕರ ಹೆಸರುಗಳ ಮುಂದೆ ಸೂಚಿಸಿದ ಹುದ್ದೆಗಳು ಮೊದಲ ಆವೃತ್ತಿಯ 
ಗ್ರಂಥ ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸಿದಾಗಿನವುಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ. 


ಪ್ರಸ್ತಾವನೆ 


ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಒಂದಲ್ಲ ಒಂದು ರೂಪದಲ್ಲಿ ಅನಾದಿ ಕಾಲದಿಂದ ಜಗತ್ತಿನ 
ಎಲ್ಲೆಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿತ್ತು. ಆದರೆ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ವಿಧಾನಗಳು ಕೇವಲ 100 
ವರ್ಷಗಳ ಹಿಂದಿನಿಂದ ಬೆಳೆಯುತ್ತ ಬಂದಿವೆ, ಹಲವು ಕೈಗಾರಿಕೆಗಳಂತೆಯೇ 
ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿನ ತಾಂತ್ರಿಕಪ್ರಗತಿಯು ಮೊದಲನೆ ಜಾಗತಿಕ 
ಯುದ್ಧವು ಪ್ರಾರಂಭವಾದ ಮೇಲೆಯೇ ತೀವ್ರ ಗತಿಯಲ್ಲಿ ಮುಂದುವರಿಯಿತು. ಈ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸೈನಿಕರಿಗೆ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ ಮುಂತಾ 
ದವುಗಳ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕಾಗಿತ್ತು. ಎರಡನೆಯ ಜಾಗತಿಕ ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆಯು 
ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ಪ್ರಬಲ ಉತ್ತೇಜನ ನೀಡಿತು, ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರ 
ಕುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ವಿವಿಧಬಗೆಯ ಆಹಾರೋತ್ಸನ್ನಗಳಿಗೆ ಅವುಗಳ 
ಸುಲಭ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯ ಅನುಕೂಲತೆಯಿಂದ ತ್ವರಿಶವಾಗಿ ಬೇಡಿಕೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತಿದೆ. 
ಮುಂದುವರಿದ ಹಲವು ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಬಡಜನರು ಸಹ ಡಜ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಅನೇಕ 'ವೇಳೆ 
ತಾಜಾ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗಿಂತ ಅಗ್ಗದ ಬೆಲೆಗೆ ಸಂಸ್ಕರಣಗೊಂಡ ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಯುದ್ಧ ಕಾಲದ ಅಭಾವ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಜನ್ಮತಾಳಿದ ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಈಗ ಸದಾಕಾಲವೂ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಪದೆದಿದೆ. ರೈತರಿಗೆ 
ಮತ್ತು ತೋಟಗಾರರಿಗೆ ಅವರ ಉತ್ಪಾದನೆಗಳಿಗೆ ನ್ಯಾಯವಾದ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿರ ಬೆಲೆ 
ಯನ್ನು ಈ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಖಚಿತವಾಗಿ ಒದಗಿಸುತ್ತದೆ. ತಮ್ಮ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಬೇಡಿಕೆ 
ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲವೆಂಬ ಭಯವಿಲ್ಲದೆ ಅವರು ತಮ್ಮ ಕೃಷಿ ಉತ್ಪಾದನೆ ಅಧಿಕ 
ಗೊಳಿಸಲು ಸಹ ಇದು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ, 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಇನ್ನೂ 
ಶೈಶವಾವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿದೆ. . ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ವಾರ್ಷಿಕ ಮೌಲ್ಯ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ 2 ಕೋಟಿ ರೂಪಾಯಿಗಳಿಗಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ದೇಶದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಜನತೆಯ -ಪಾಲಿಗೆ ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ 
ಬೆಲೆ ದುಬಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಈ ರೀತಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ 
ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಇವುಗಳು ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂ 
ದಲೇ ತಯಾರಾಗುತ್ತಿವೆ, ಕೇವಲ 20 ವರ್ಷಗಳ ಹಿಂದೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಕಾರ್ಡಿ 
ಯಲ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳು ಕೇವಲ ಕೆಲವೇದೊಡ್ಡ ಕಾರ್ಪಾನೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರಖ್ಯಾತಿ ಪಡೆದ ಇತರ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳಿಂದತಯಾರಾಗುತ್ತಿದ್ದವು. 


viii 

ಈ ಶತಮಾನದ 30ರ ದಶಕದ ಪ್ರಾರಂಭದ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಭಾರತೀಯ ಕೃಷಿಸಂಶೋ 
ಧನಾ ಮಂಡಲಿಯು ಹಲವಾರು ಯೋಜನೆಗಳಿಗೆ ಧನಸಹಾಯ ನೀಡಿತು ಇಂಥ 
ಯೋಜನೆಗಳ ಅಂಗವಾಗಿ ಹಲವಾರು ವಿಜ್ಞಾ ನಿಗಳು ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಜನಪ್ರಿಯ 
ಗೊಳಿಸುವ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮವನ್ನು ದೇಶದಲ್ಲಿ ಪ್ರಥಮ ಭಾರಿ ಕೈಗೊಂಡರು. ಅಂದಿ 
ನಿಂದ ಈ ದೆಶೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಗತಿಯು ತ್ವರಿತಗತಿಯಲ್ಲಿ ನಡೆದಿರುವುದು ಮತ್ತು ಮನೆ 
ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸಹ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ನಡೆ 
ಯುತ್ತಿರುವುದು ಬಹು ತೃಪ್ತಿಕರ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. 


ಸಂರಕ್ಷಣೆಯು ಆಧುನಿಕ . ತಾಂತ್ರಿಕ ಬೆಳವಣಿಗೆಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಜ್ಞಾನ ಸಂಪತ್ತು ಸಾಕಷ್ಟು ಇಲ್ಲದಿರುವುದೇ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ 
ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೈಗಾರಿಕಾಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ಅಡ್ಡಿ ಬರುವ ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಈ 
ತೊಂದರೆಯನ್ನು ನಿವಾರಿಸಲು ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಕುರಿತು ಆಳವಾದ ಅಧ್ಯಯನ ಮತ್ತು 
ಸಂಶೋಧನೆಗಳನ್ನು ಕೆ ಕೈಗೊಳ್ಳಲಾಗಿದೆ. ದೇಶದ ಇತರ ಭಾಗದ ವಿಜ್ಞಾ ನಿಗಳೂ 
ಈ ಸಮಸ್ಯೆಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ; ಆದರೆ, ಈಗ ನಮಗೆ ದೊರೆ 
ಯುವ ಇಂಥ ಬಹುಪಾಲು ಜ್ಞಾನ ಸಂಪತ್ತನ್ನು ವ್ಯಾಪಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿರೂಪಿಸುವಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಗ್ರಂಥ ಒಳಗೊಂಡಿದೆ. ಇದರ ಗ್ರಂಥ 
ಕತ್ಪುಗಳಾದ "ಡಾ॥ ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌, ಡಾ| ಬಿ. ಎಸ್‌ ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಶ್ರೀ ಜಿ. 
ಎಲ್‌, ಟಂಡನ್‌ರವರು ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆಯ 
ಹಿರಿಯ ಅಧಿಕಾರಿಗಳಾಗಿದ್ದಾರೆ. ಅವರು ತಮ್ಮ ಅನುಭವ ಮತ್ತು ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ 
ಪಾಂಡಿತ್ಯದಿಂದ ಖ್ಯಾತಿವೆತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಅವರು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷ 
ಣೆಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಅಗತ್ಯವಾದ ಎಲ್ಲ ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸರಳ ಮತ್ತು ಸ್ಟುರಿ 
ಸುವ ಶೈಲಿಯಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಗ್ರಂಥವು ಬಹು ಉಪಯುಕ್ತ 
ವಾಗಿದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಅವರನ್ನು ನಾಸು ಅಭಿನಂದಿಸುತ್ತೇನೆ. ವಿಸ್ತರಣಾ 'ಕಾರ್ಯ 
ಕರ್ತರ, ಗೃಹವಿಜ್ಞಾನ ಕಾಲೇಜುಗಳ ಹಾಗೂ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ 
ಸಂರಕ್ಷಣೆಗಾರರು ಮತ್ತು ಈ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಆಸಕ್ತಿಯುಳ್ಳ ಇತರರ ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳನ್ನು 

ಈ ಗ್ರಂಥ ಪೂರೈಸುವುದೆಂದು ನಾನು ನಂಬುತ್ತೇನೆ. 
ಎಂ. ಎಸ್‌. ರಾಂಧವ 


ಹೊಸದಿಲ್ಲಿ | ಉಪಾಧ್ಯಕ್ಷ 
ಡಿಸೆಂಬರ್‌ 30, 1959 ಭಾರತೀಯ ಕೃಷಿ ಸಂಶೋಧನಾ 
ಸ ಮಂಡಳಿ 


ಕೃತಜ್ಞಕೆಗಳು 


ಈ ಗ್ರಂಥ ರಚನೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನೀಡಿದ ನೆರವು ಮತ್ತು ಸಲಹೆ ಹಾಗೂ ಅಪ್ರ 
ಕಟಿತವಾದ ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದುದ 
ಕ್ಕಾಗಿ ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆಯ ನಿರ್ದೇಶಕ ಡಾ|| ವಿ. 
ಸುಬ್ರಹ್ಮಣ್ಯನ್‌ರವರಿಗೆ ಯಣಿಗಳಾಗಿದ್ದೇವೆ. "ಅವರ ಕೃಪೆಯಿಂದ ಸಂಶೋಧನಾ 
ಲಯದಲ್ಲಿರುವ ಹಲವಾರು ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಛಾಯಾ ಚಿತ್ರಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಟಿ 
ಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗಿದೆ. 


ಪ್ಯೂರ್‌ ಪ್ರಾಡಕ್ಟ್‌ Cd ಮತ್ತು ಮಧು ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಲಿಮಿಟೆಡ್‌, ಬಾಂಬೆ, 

ಸೆಂಟ್ರಲ್‌ ಹಿಂದೂಸ್ಥಾನ್‌ ಆರೆಂಜ್‌ ಮತ್ತು ಕೋಲ್ಡ್‌ ಸ್ಟೋರೇಜ್‌ ಕಂಪನಿ ಲಿಮಿ 
ಟೆಡ್‌, ಮಾಥೆರ್‌ ಅಂಡ್‌ ಪ್ಲಾಟ್‌ಲಿಮಿಟೆಡ್‌, ಇಂಡಿಯಾ ಮತ್ತು ಟಿಗ್‌ಪ್ರಾಡಕ್ಟ್‌ 36 
ಪಾಟಿಯಾಲ, ಈ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕೆಲವು ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಛಾಯಾ 
ಚಿತ್ರಗಳನ್ನು ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದುದಕ್ಕಾಗಿ ಇವುಗಳ ಅಧಿಕಾರ ವರ್ಗದವರಿಗೆ 
ನಮ್ಮ ಕ್ಕ ೈತಜ್ಞ ತೆಗಳು, 

ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ 

ಜಿ. ಎಸ್‌. ಸಿದ್ದಪ್ಪ 

ಜಿ. ಎಲ್‌. ಟಂಡನ್‌ 


ಭಾಸಾಂತರಕಾರರ ಅರಿಕೆ 


ಇಂಗ್ಲೀಷ್‌ ಭಾಷೆಯಲ್ಲಿರುವ ಮೂಲಗ್ರಂಥದ ಕನ್ನಡ ಭಾಷಾಂತರವನ್ನು 
ಓದುಗರಿಗೆ ಸಮರ್ಪಿಸಲು ಸಂತೋಷವೆನಿಸುತ್ತದೆ. ಭಾಷಾಂತರವು ಒಂದು ವಿಶಿಷ್ಠ 
ಕಲೆ, ಒಂದು ಪದಕ್ಕೆ ಸಮಾನ ಅರ್ಥ ನೀಡುವ ಮತ್ತೊಂದು ಪದ ಜೋಡಿಸಿ, 
ಪದಗಳ ಜಾಲ ಹೆಣೆಯುವ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕೆಲಸವಂತೂ ಇದಲ್ಲ. ಮೂಲ ಗ್ರಂಥದ 
ವಿಷಯ ಸಂಗ್ರಹಣೆ, ಭಾವ ಭಾವನೆಗಳು ಸಜೀವವಾಗಿ, ಸತ್ವಶಾಲಿಯಾಗಿ ಮೂಡಿ 
ಬಂದಾಗ ಮಾತ್ರ ಭಾಷಾಂತರ ಕಾರ್ಯ ಯಶಸ್ವಿಯಾಯಿತೆನ್ನಬಹುದು, ಈ 
ಉದಾತ್ತ ಆದರ್ಶವೇ ನಮ್ಮ ಗುರಿ, ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಶಕ್ತಿಮಾರಿ ಶ್ರಮಿಸಿ ಗ್ರಂಥದ 
ಭಾಷೆ ಸರಳವಾಗಿದ್ದು, ಶೈಲಿ ಸುಲಲಿತವಾಗಿರುವಂತೆ ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿದ್ದೇವೆ; ವಿಷಯ 
ನಿರೂಪಣೆ ಸರಳವಾಗಲು ಅಗತ್ಯವೆಂದು ಬಳಸಿರುವ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ 
ಶಬ್ದಗಳ ಪಟ್ಟಿಯನ್ನು ಈ ಗ್ರಂಥದ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೂ, 
ಆಸಕ್ತ ಇತರರಿಗೂ ಈ ಗ್ರಂಥ ಬೋಧಪ್ರದವಾಗುವುದೆಂದು ಆಶಿಸಲಾಗಿದೆ, 

ಭಾಷಾಂತರ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶ ಮಾಡಿಕೊಟ್ಟು ಸೂಕ್ತ ಸಲಹೆಗಳನ್ನು 
ನೀಡಿ ಪ್ರೋತ್ಸಾಹಿಸಿದ, ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಪ್ರಾ॥ ವೀ. ಚೆ. ಹಿತ್ತಲಮನಿ 
ಅವರಿಗೆ ನಮ್ಮ ಕೃತಜ್ಞ ತೆಗಳು, 

ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮ ಕೈಗೊಳ್ಳಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ 
ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾ ಸಂಸ್ಥೆಯ ನಿರ್ದೇಶಕರಾಗಿದ್ದ ಡಾ|| ಬಿ.ಎಲ್‌. ಆಮ್ಲರವ 
ರಿಗೂ ನಮ್ಮ ವಂದನೆಗಳು, 
ಮೈಸೂರು ಕೆ. ಎ. ರಂಗನಾಥ 

ಬಿ.ಎಸ್‌. ನರಹರಿರಾವ್‌ 


ಫರಿಏಡಿ 


ಕುಲಪತಿಗಳ ಹಾರೆ ಕೆ 


ಸಂಪಾದಕರೆ ಮಾತು 

ಮುನ್ನುಡಿ 

ಪ್ರಸ್ತಾವನೆ 

ಕೃತಜ್ಞತೆಗಳು 

ಭಾಷಾಂತರಕಾರರ ಅರಿಕೆ 

ಪರಿವಿಡಿ 

ಚಿತ್ರಗಳ ಪಟ್ಟಿ ಕೈ 
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ಅಧ್ಯಾಯ 5. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ 71 
ಸೇಬು, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌, ಬಾಳೆಹಣ್ಣು, ಬ್ಲಾಕ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಚೆರ್ರಿ, 
ಅಂಜೂರ, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌, ಗ್ರೀನ್‌ಗೇಜ್‌, ಸೀಬೆ 
ಹಣ್ಣು, ಹಲಸಿನಹಣ್ಣು, ಲಿಚಿ, ಲಕೊ ಸಟೆ, ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು, 
ಕಿತ್ತಳೆಹಣ್ಣು, ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣು, ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣು, ಪೇರು, ಅನಾ 
ನಸ್‌, ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, (ಪ್ಲಮು್‌), ಬೆರ್ರಿ ಜಾತಿಹಣ್ಣುಗಳು. 

ಅಧ್ಯಾಯ 6. ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ 89 
ಅಸ್ಪರಾಗಸ್‌, ಅವರೆ, ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌, ಎಲೆಕೋಸು, ಗಜ್ಜರಿ, 
ಹೂಕೋಸು, ಕಡಲೆ, ಅಣಬೆ, ಬೆಂಡೆಕಾಯಿ, ಬಟಾಣಿ, ಆಲೂ 
ಗೆಡ್ಡೆ, ಟೊಮೆಟೊ, ಟರ್ನಿಪ್‌, ತರಕಾರಿ ಮೇಲೋಗರ. 

ಅಧ್ಯಾಯ 7. ಡಬ್ಬಿ ಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರ ಕೆಡುವಿಕೆ 99 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವಿಕೆ, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಕೊಡುವ ವಸ್ತುಗಳು, ವಿವಿಧ ಆಹಾರ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗು 
ವಿಕೆ, ತವರದ ತಗಡಿನ ಸವೆತ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರವಾಗುವಿಕೆ, 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡುವಿಕೆ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿಡಬಹುದಾದ 
ಕಾಲಾವಧಿ. 

ಅಧ್ಯಾಯ 8. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ಯಾಹ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು 115 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಜೇಕಾದ ಸಾಧನ ಸಲಕರಣೆಗಳು 
ಎರಡು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಪಡೆಯುವುದು, ತಿರುಳು ಬೇರ್ಪಡಿ 
ಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ, ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವ ಮತ್ತು 
ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯೆಂತ್ರ, ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು, ಶೀತ 
ಘನೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ, ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯ 
ದಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ, ಪಾಶ್ಚೀ. 
ಕರಣ, ರಾಸಾಯನಿಕಗಳಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಣೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿ 
ಸುವಿಕೆ, ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ, ಒಣಗಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸು 
ಎಕೆ, ಇಂಗಾಲೀಕರಣದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ, ಶೋಧಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸು 
ಎಕೆ, ಇತರ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳು, 

ಅಧ್ಯಾಯ 9 ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು 161 
ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು, ರಸಗಳು, ಸಿರಪ್‌ 


೫111 
ಗಳು, ಇಂಗಾಲೀಕರಣಿಗೊಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು, ಸಾಂದ್ರೀ 
ಕರಿಸಿದ ರಸಗಳು, ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿ 
ಅಧ್ಯಾಯ 10 ಹುದುಗಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು 191 
ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ಮಧ್ಯ. ಹುದುಗಿಸುವುದು, ಷಾ ್ಯಂಪೆನ್‌, ಪೋರ್ಟ್‌, 
ಮಸ್ಕಟ್‌, ಟೋಕೇ, ಕ್ಷೆರ್ರಿ, ಸೈಡರ್‌, ಪತ್ರಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಮಧ್ಯ. 
*ಬೆರ್ರಿಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮದ್ಯ, 


ಅಧ್ಯಾಯ 11. ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು 197 
ಜಾಮ್‌ಗಳು. ಉಷ್ಣ ದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳು. 
ಜಾಮ್‌ ತಂ ಯಾರಿಸಲು ಹಣ್ಣನ ನ್ನ್ನ ಸಿದ್ಧ ಗೊಳಿಸುವಿ ಜೆಲ್ಲಿ 
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ಸಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಕೆ 


ಅಧ್ಯಾಯ ಸ್ಟ 


ಡಬ್ಬಿ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ 
ಸಂಸರಣೆ 


: ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ ಮತ್ತು ಇನ್ನೂ ಅನೇಕ ಈ ಬಗೆಯ ಆಹಾಕ 
ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ವಿಶೇಷ ಗಮನ ಕೊಡದಿದ್ದರೆ ಅವು ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತವೆಂಬುದು 
ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದ ವಿಷಯವೇ ಆಗಿದೆ. ಅನಾದಿ ಕಾಲದಿಂದಲೂ ಮಾನವನು ಉಪು 
ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಹಾಕಿ, ಒಣಗಿಸಿ, ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಃ 
ಇಲ್ಲವೇ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಜೇನುತುಪ್ಪದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಇವುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕೆಡದಂಸ 
ಸಂರಕ್ಷಿಸುತ್ತಿದ್ದನು. ಈ ದಿಸೆಯಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ 
ತೀರ ಇತ್ತೀಚಿಗಿನ ತಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನವೆನ್ನಬಹುದು. ಹದಿನೆಂಟನೇ ಶತಮಾನದ 
ಅಂತ್ಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಯುದ್ಧಕಾಲದ ಆವಶ್ಯ ಕತೆಯಿಂದ ಇದು ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿತು. 
ಫ್ರೆಂಚ್‌ ಸರ್ಕಾರವು ಯುದ್ಧದಲ್ಲಿ ನಿರತರಾಗಿರುವ, ಬಹುದೂರದಲ್ಲಿ ಕಾದಾಡುತ್ತಿ. 
ರುವ ಸೈನಿಕರಿಗೆ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಒದಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡು 
ಹಿಡಿದವರಿಗೆ 12,000 ಫ್ರಾ ಕ್‌ ಬಹುಮಾನ ಕೊಡುವುದಾಗಿ ಪ್ರಚುರಪಡಿಸಿತು. 
ಅಗ ಪ್ಯಾರಿಸ್ಸ್‌ ನಲ್ಲಿ ಮಿಠಾಯಿ ವ್ಯಾಪಾರ. ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸುವ ಉದ್ಯೋಗದಲ್ಲಿ 
ನಿರತನಾಗಿದ್ದ ನಿಕೋಲಸ್‌ ಅಪ್ಪರ್ಸ್‌ ಎಂಬಾತ ಆಹಾರ ಕೆಡದಂತೆ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲ 
ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಅದರೆ ಬಗ್ಗೆ ಸ್ವಾಮ್ಯ(ಪೇಟೆಂಟ್‌)ವನ್ನು 
ಪಡೆದನಲ್ಲದೆ ಈ ಬಹುಮಾನವನ್ನು ಗಿಟ್ಟಿ ಸಿಕೊಂಡನು."' ಈ "ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಅವನ 
“ಪ್ರಾಣಿಜನ್ಯ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ವರ್ಷ ಕಾಲ ಶೇಖರಿಸಿಡುವ 
ಕಲೆ ಎಂಬ ಶೀರ್ಷಿಕೆಯ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಪ್ರ ಕಟಿಸಿದನು.” ಇದು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಬಗ್ಗೆ "ದರದ ಮೊದಲ ಪುಸ್ತಕವಾಗಿದೆ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಂಶೋಧಿಸಿದವನ ಗೌರವಕ್ಕಾಗಿ ಇದಕ್ಕೆ ಈಗಲೂ 
“ಅಪ್ಪರ್ಟೆಸಿಂಗ್‌' ಎಂದೇ ಕರೆಯುತ್ತಾ ರೆ, 


ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನು ಆಹಾರವನ್ನು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಅದು ಮುಚ್ಚು ವು, 
ನೀರುತುಂಬಿ, ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಮುಚ್ಚಿ ಳವನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರಿಸಿ, ಧಾರಕದ ಮಧ್ಯಧಾಗದ 
ಉಷ್ಣತೆ 190° ರಿಂದ 212° % ತಲುಪುವವರೆಗೆ ನೀರಿನ ಶಾಖದ ಮೂಲಕ 


2 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದನು. ಅನಂತರ ಒಳಗೆ ಗಾಳಿ ಸೇರದ ರೀತಿ ಧಾರಕವನ್ನು ಕಾರ್ಕ್‌ 
ಬಿರಡೆಯಿಂದ ಮೊಹರುಮಾಡಿದನು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಅವನಿಗೆ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ 
ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಯಿತು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರ ಕೆಡದಂತಿರೆಲು ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣ ಹೊರಗಿನ ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಿರು 
ವುದೆಂಬುದು ಅವನ ಪ್ರತಿಪಾದನೆಯಾಗಿತ್ತು. ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನ ಸಂಸ್ಕರಣದ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನು ಗೇಲೂಸಾಕ್‌ನು ಫ್ರೆಂಚ್‌ ಸರಕಾರದ ಅಪೇಕ್ಷೆಯ ಮೇರೆಗೆ ಅಭ್ಯಸಿಸಿದನು. 
ಆತನು ಆಹಾರ ಕೆಡಲು ಉತ್ಕರ್ಷಣಕ್ರಿಯೆಯೇ ಪ್ರಮುಖ ಕಾರಣವೆಂದೂ, ಆದ 
ಕಾರಣ; ಧಾರಕಗಳಿಂದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದರೆ ಆಹಾರ ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸ 
ಬಹುದೆಂಬ ತೀರ್ಮಾನಕ್ಕೆ ಬಂದನು. ಲೂಯಿ ಪಾಶ್ಚ ರನ ಕಾಲದವರೆಗೆ ಈ ಪೂರ್ವ 


ಏಂ 
ಸಿದ್ದಾಂತ ಸರ್ವರಿಂದಲೂ ಮಾನ್ಯವಾಗಿತ್ತು. ಸುಮಾರು ಕ್ರಿ. ಶ 1860ರಲ್ಲಿ ಲೂಯಿ 


ಪಾಶ್ಚೆ ರನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳೆ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಸಂಶೋಧನೆಯನ್ನು ನಡೆಸಿ 
ಇದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ವಿವರಣೆ ನೀಡಿದನು. ಅವನು “ಆಹಾರ ಕೆಡಲು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳೇ 
ಕಾರಣ, ಆದಕಾರಣ ಅವುಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಿ, ಆಹಾರವನ್ನು ಯೋಗ ಧಾರಕ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸ ಸ%ಹುದು” ಎಂದು ತನ್ನ ಉಷ್ಣೊ ೇಪಚಾರದ ಬಗ್ಗೆ: ಮಾಡಿದ ಸೂಶೋ 
ಧನೆಯಿಂದ ಗೊತ್ತು ಪಡಿಸಿದನು. “ಪಾಶ್ಚಿ ಕರಣ ಎಂಬ ಶಬ ರವನ್ನು ಇವನೇ ಮೊದಲು 
'ಉಪಯೋಗಿಸಿದುದು. ಆಹಾರವನ್ನು ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣ ತೆಯ” ಉಪಚಾರಕ್ಕೊ ಳಪಡಿಸಿ, 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಲ್ಲದಿದ್ದರೂ ಹೆಚ್ಚುಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶವಡಿಸಿ 


# 


ಆಹಾರದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕಾಪಾಡುವಂತೆ ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆ 
ಇದು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನ ವಿಧಾನವೂ ಇದೇ ರೀತಿಯದಾಗಿತ್ತು. ಆಹಾರ 


“ನೀರು ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ, ಬೂಸ್ಟು 


ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು ಆಹಾರದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಕೊಳೆಯುವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಜೂ 


' ವಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನು ಉಷ್ಣಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ನಾಶಪಡಿಸಿದನು. ಇದ 
” ಲ್ಲದೆ ಇವು ಧಾರಕದಲ್ಲಿರುವ ಆಹಾರವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ. ಗಾಳಿಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಎಡೆ 


ಯಿಲ್ಲದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಧಾರಕವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ನು. 


ಥಾಮಸ್‌ ಸೆಡಿಂಗ್ಬ್ಟನ್‌ ಫ್ರಾನ್ಸ್‌ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಪ್ರವಾಸ ಮಾಡುವಾಗ್ಗೆ ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನ 
-ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ತತ್ವಗಳನ್ನು ಮನವರಿಕೆಮಾಡಿಕೊಂಡನು. 
. ನಈತನುಇಂಗ್ಲಂಡಿನಲ್ಲಿಕ್ರಿ.ಶ. 1807ರಲ್ಲಿದಬ್ಬ ಮಲ್ಲಿ ಆಹಾರಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು 
' ಮೊದಲನೆಯ ಬಾರಿ ತಿಳಿಸಿದನು. ಬಿಟ್ಟಿಂಗನ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರ ಪ್ರಕಾರ, ಪೀಟರ್‌ ಡ್ಕೂ ರೆಂಡ್‌ 
ಎಂಬ ಇನ್ನೊಬ್ಬ ಆಂಗ್ಲೇಯನು ಕ್ರಿಶ 1910 ರಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ತವರದ "ಧಾರಕ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ ರಿಸುವ ವಿಧಾನದಬಿೆ ಮೊದಲ ಸ್ವಾಮ್ಯ (ಪೇಟಿಂಟ್‌)ವನ್ನು ಪಡೆದನು: 


೩ ಬೋಸ್ಟನ್ನಿನ್‌ ವಿಲಿಯಂ. ಅಂಡರವುಡ್‌ : ಕಂಪನಿಯ: ಸ್ಥಾಪಕನಾದ 


ಡಬ್ಬಿ ಮತ್ತು ಸೇಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂಸ್ಕರಣ 3 


ವಿಲಿಯಂ ಅಂಡರವುಡ್‌ನು ಲಂಡನ್ನಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ” 
ತಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಲಿತನು. ಅನಂತರ ಈತನು ಅಮೇರಿಕದಲ್ಲಿ ವಾಣಿಜ್ಯ 
ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಕ್ರಿ.ಶ. 1817 ರಲ್ಲಿ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ 
ದನು. ಅಮೇರಿಕದ ಆಂತರಿಕ ಯುದ್ಧ, ಬೋಯರ್‌ಯುದ್ಧ ಮತ್ತು ಯುರೋಪಿನ 
ಕ್ರಿ.ಶ. 1914 ರ ಮಹಾಯುದ್ಧಗಳ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಆಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದ ಬೇಡಿಕೆ ಬಂದಿತು. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಹಾರೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ `` 
ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಅವಕಾಶದೊರೆಯಿತು. ಎರಡನೆಯ 
ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧದಿಂದ ಇದಕ್ಕೆ ಇನ್ನೂ ಉತ್ತೇಜನ ದೊರೆಯಿತು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯ ತಾಂತ್ರಿಕವಿಧಾನ ಮತ್ತ, ವ್ಯಾಪ್ತಿ ಹಿಂದೆಂದೂ 
ಕಾಣದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಯಾಯಿತು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವು 
ಈಗ ಅನೇಕ ಬಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ದರ್ಜೆಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ, ಸಾಧಾರಣ 
350ಕ್ಕೂ ಮೇಲ್ಪಟ್ಟು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳು 
ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿವೆ. ಕ್ರಿ.ಶ.1935 ರ ಮೊದಲೇ ಇಂಥ ಆಹಾರ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ 
ಪ್ರಪಂಚದ ಪ್ರಧಾನ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಒಟ್ಟು ಆಹಾರ 
14,442 ಮಿಲಿಯ ಪೌಂಡುಗಳಿಂದು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ, ಅಮೇರಿಕೆಯ " 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನವೊಂದರಲ್ಲೇ ಕ್ರಿ,ಶ 1952 ರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಎಲ್ಲ 
ವಿಧದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ 7 ಮಿಲಿಯ ಟನ್‌ಗಳೆಂದು 
ಅಲ್ಲಿಯ ಕ್ರಿ.ಶ. 1954 ರ ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ ಟ್ರೇಡ್‌ ಆಲ್‌ಮೆನೆಕ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ. 


ಅಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ತತ್ವಗಳು 


ಆಹಾರವನ್ನು ಉಷ್ಣಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ. , 
ಮೂಲತತ್ವಕ್ಕೆ "ಸಂಸ್ಕರಣೆ' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಮೂಲತ: ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಹರು . 
ಮಾಡಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ವಿವಿಧಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಮಯ ಉ್ವಡ್ಣಕ್ತಿಯೆಗೆ . 
ಒಳಪಡಿಸುವುದೇ ಈ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುವುವು. ಅನಂತರ ಒಳಗೆ ಗಾಳಿಯು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಡಬ್ಬಿಯ. 
ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರುಮಾಡಬಹುದು. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಈ ವಿಧಾನ ಬೇರೆ ಬೇರೆ 
ಆಹಾರಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಭಿನ್ನರೀತಿಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿ ಬಂದ ಮೊದಲ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದ್ದ ಪದ್ಧತಿಯೆಂದರೆ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚದೆ ಕುದಿಯುವ 
ನೀರಿನ ಶಾಖದಿಂದ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು. ಅಪ್ಪರ್ಟನು ಅಳವಡಿಸಿದ್ದ ವಿಧಾನವೂ ಇದೇ: 
ಆಗಿತ್ತು, ಸಹಜವಾಗಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ೭ ೂಂದಿರುವ ಕಣ್ಣು ಮತ್ತು ರೂಒರ್ಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊ ಇತ್ಯಾದಿ ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಮ; ಕವಾಗಿ: 


4 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಇದು ಉಪಯುಕ್ತ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ: ಏಕೆಂದರೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಹಾರ 
ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಬಹುತೇಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ ಉಷ್ಣ 
ತೆಯಲ್ಲಿ ಸುಲಭವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಅಧಿಕ 
ನಿರೋಧಕಶಕ್ರಿಯಿರುವ ಸುಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹಿಂದಿನಕಾಲದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಚು ರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳ 3 ಸೂಕ್ಷ್ಮಾ! 'ನುಜೀವಿ 
ಸಾಶಕ್ರಿ ಯೆ ಪೂರ್ತ್ಮಿಯಾಗಲು 5-6 ಗಂಟೆಗಳಷ್ಟು ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುತಿ ತ್ರಿದ್ದರು; 
ಇಲ್ಲವೇ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು 3-4 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಪ್ರತಿದಿನವೂ ಬಿ 
ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದ ರು. ಈ ವಿಧಾನವು ಬಹಳ ಕಷ ಕೃಕರವಾದುದು. ಐಸಾಕ್‌ ಎನ್‌ಸ್ಲೊ 
ಎಂಬುವವನು ಕ್ರಿ.ಶ. 1861ರಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಮುಟ್ಟಿ ಅದರ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು 250° ೯ 
ಪರೆಗೆ ಹೆಚ್ಚಿ ಸಲು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈ ಡನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದನು. 'ಆದರೆ ಇದು 
ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿಯ ಪಡರ್ಥಡ ಬಣ್ಣ ವನು. ಸ ಕೆಡಿಸಿದುದಲ್ಲದೆ ಆದನ್ನು ವಿರೂಪಗೊಳಿಸಲ: 
ಉರಣವಾಯಿತು. ಬಾಲ್ಕಿ ಮೋರ್‌ನ ಡಬ್ಬಿ ನಿಮಾ ೯ಪಕನಾದ : ಎ. ಎಲ್‌, ಶ್ರೀವರ್‌ 
ಷಂಬುವವನು ಕ್ರಿ ಕ್ರಿ.ಶ.1814ರಲ್ಲಿ ಆವಿ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ (ಪ್ರೆಶರ್‌ಕುಕ್ಕರ) 
ಅಥವಾ ರಿಟಾರ್ಜ್‌ ನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದನು. ಈ ಮುಚ್ಚಿ ದ ಪಾತ್ರೆಯೊಳಗೆ ಅಧಿಕ ಒತ್ತಡ 
ದಿಂದ ಉಗಿಯನ್ನು ಒಳಸೇರಿಸಲಾಗುತ್ತಿ ತ್ತು. ಈ ತಾಂತ್ರಿ ಕ ವಿಧಾನವು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ 
ಒಂದು ಮಹತ್ತ ರವಾದ ಮುನ್ನಡೆ ಎನ್ನಬಹುದು. ಇದಾದಮೇಲೆ ಈ ಉಪಯುಕ್ತ 
ವಾದ ಸಲಕರಣೆಗೆ ಅನೇಕ ಸುಧಾರಣೆಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಯಿತು. ಅನೇಕ: ಮಾದ 
ರಯ ಹಾಗೂ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರದ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಅನೇಕ ಅವಶ? 
ಕತೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈಗ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. 


ಮೊತ್ತ ಮೊದಲು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದ್ದ ನೀರನ್ನು ಮುಚ್ಚಿಡದೆ ಕುದಿಸುವ ಸರಳ 
ನಿಧಾನವನ್ನು. ಸಹ ಅನೇಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸೆಧಾರಿಸಲಾಯಿತು. ಎಡೆಬಿಡದೆ ಬೇಯಿಸುವ 
ಪಾತ್ರೆಗಳು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮಹತ್ತರವಾದ ಮುನ್ನಡೆಯಿಸಿವೆ. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದ 
ಟೇಯಿಸುವ ದೂಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆ ಉದ್ದವಾದ ಅಂದರೆ ಕೇಲವು ವೇಳೆ 100 ಅಡಿಯಷ್ಟು 
ಉದ್ದವಿದ್ದು ಕಬ್ಬಿ ಇದ ಅಥವಾ ಮಣ್ಣಿ ನ ತೊಟ್ಟಿಯಾಗಿರುತ್ತಿ ತ್ತು. ಇದರ ಒಳಗಿ 
ಕುವ” ಕುದಿಯುವ" ನೀರಿನ ಮೂಲಕ, ಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳನ್ನು ಮೇಲ್ಗಡೆ 
ತೊಗುತ್ತಾ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುವ ಬುಟ್ಟಿಗಳಲ್ಲಿ ರೆವಾನಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಇವುಗಳ" ಅತಿಯಾದ 
ಭಾರ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನನುಕೂಲತೆಗಳಿಂದಾಗಿ ಮುಂದೆ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕಲಕಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾ 
ಇುಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸುವ ಸಾಧನಗಳು ಪ್ರಚಾರಕ್ಕೆ ಬಂದವು; ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಹರು 
ಪಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಗಿತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಿರುವ ಸಾಧನದ ಮೂಲಕ ಎಡೆಬಿಡದೆ 
ಚೆಲಿಸುತಿ ಸಿರುವ ಬೆಲ್‌ | ಗಳಲ್ಲಿ ಮೇಲೆ ರವಾನಿಸಲಾಗುತ್ತಿ ತ್ತು. ಇದರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 
ಎಡೆಬಿಡದೆ: ತಿರುಗಿಸುವ ಮತ್ತು ಕಲಕುವ ಸಲಕರಣೆಯನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿತ್ತು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶಪಡಿಸುವ ಈ ಸಾಧನೆಗಳಿಂದ, ಸಂಸ್ಕರಣೆಗೆ ತಗಲುವ ಸಮಯ 


ಡಬ್ಬಿ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣ 5 


ದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 75 ರಷ್ಟು ಭಾಗ ಸಮಯ ಉಳಿತಾಯವಾಗಿರುವದೆಂದು ಬಿಟ್ಟಿಂಗನು 
ಅಂದಾಜು ಮಾಡಿದನು. ಈ ರೀತಿಯ ಸೂಕ್ಷಾಣುಜೀವಿನಾಶಪಡಿಸುವ ಸಾಧನೆಗಳು 
ಸರ್ವಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಅನೇಕ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಆಧುನಿಕ ಕಾರ್ಬಾ 
ನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿವೆ. 


ತುಂಬಿಡುವ ಧಾರಕಗಳು 


ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ತವರ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ತೃಪ್ತಿಕರ 
ವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಮೊದಲು ತಿಳಿಸಿದಂತೆ ಅಪ್ಪರ್ಟ್‌ನು ಗಾಜಿನ 
ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಪೀಟರ್‌ ಡ್ಯೂರಾಂಡನು ಲೋಹದ 
ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದನು. ಇದರ ಅನಂತರ ಈ ಎರಡೂ "ಬಗೆಯ ಧ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ 
ಮಹತ್ತರವಾದ ಪ್ರಗತಿಯಾಗಿದೆ. ಈಗ ಅಚ್ಚ ಬಿಳಿ ಫ್ಲಿಂಟ್‌ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿ ಮತ್ತು 
ಸೀಸೆಗಳು ವಿವಿಧ ಪಾಷಾ ಮತ್ತು ಗಾತ್ತ ತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಶಾಖ 
ನಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿಯಿ:ರುವುದಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಯುನಿರೋಧ 
ವಾಗಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ. 


ಲೋಹದ ತಗಡಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ, ಮೇಲ್ಭ್ರಾ ಗ ತೆರೆದಿರುವ ಅಥವಾ ನೈರ್ಮ 
ಲ್ಯಯುಕ್ತ ತವರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತವರದ ತೆಳುವಾದ ಲೇಪನವಿರುತ್ತದೆ. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲ 
ದಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕಾ ಗಿ ಡಬ್ಬಿ ಗಳನ್ನು ಕ್ಫೈ ಯಿಂದಲೇ ತಯಾರಿಸುತಿ ಶ್ವಿದ್ದರು. ಡಬ್ಬಿ ಯ ಹೊರ 
ಮೈ ಭಾಗವನ್ನು ಹಗ್ಗ ತ್ರರಿಯಿಂದ ಮತ್ತು ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಅನಂ 
ತರ ಈ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಬೆಸುಗೆಯಿಂದ ಜೋಡಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸ 
ಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. "ರಂಧ್ರ ಮತ್ತು ಮೇಲ್ಮುಚ್ಚಳ ಡಬ್ಬಿ' ಇದರ ಅನಂತರ ಪ್ರಚಾರಕ್ಕೆ 
ಬಂದಿತು. ಇದರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯ ಮೇಲ್ಮುಚ್ಚಳದ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಭಾಗವನ್ನು ವೃತ್ತಾಕಾ- 
ರವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ರಂಧ್ರಕೊರೆದು ಇದಕ್ಕೆ ಸರಿಹೊಂದುವ ಒಂದು ವೃತ್ತಾಕಾರದ 
ದುಂಡು ಮುಚ್ಚಿಳವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ತುಂಬಿ ಈ ವೃ 
ತ್ತಾಕಾರದ ದುಂಡು ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಇಟ್ಟು ಬೆಸುಗೆಮಾಡಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳದ 
ಮಧ್ಯಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಣ್ಣ ರಂದ್ರವಿರುತ್ತಿತ್ತು. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಮೊದಲು ಬಿಸ 
ಮಾಡಿ, ಅದರೊಳಗಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ಅನಂತರ ಈ ರಂಧ್ರವನ್ನು 
ಮುಚ್ಚಬೇಕು, ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ, ಮಾಂಸ 
ಇವೇ. ಮೊದಲಾದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು” ಸಂಸ್ಕ ರಿಸಬಹುದು. ಈಗಿನ ಆಧು 
ನಿಕ ನಿರ್ಮಲವಾದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳು ಹಿಂದಿನ ಡಬ್ಬಿಗಳ « JN ಬಂದವು. ಇವುಗ 
ಳಲ್ಲಿ ಬದಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಸುಗೆ ಮಾಡಿದುದನ್ನು ಬಿಟ್ಟರೆ: ಬೇರೆ 


ಎಲ್ಲೂ ಬೆಸುಗೆ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯ್ಮಮೇಲಿನ ಮತ್ತು ಕೆಳಗಿನ ಮುತ್ತ ಳೆ ಅಥವಾ 


೯೮6 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಬಸ 


ಅಂಚಿಗೆ ಕಾಗದ ಇಲ್ಲವೇ ರಬ್ಬರ್‌ ಗೇಸ್ಕಟ್‌ನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಸುತ್ತಲೂ ಹೊಂದಿಸಿ 
ಗಾಳಿಸೇರಲು ಅವಕಾಶ ವಿಲ್ಲದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮೊಹರುಮಾಡಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 
ದ್ವಿಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮೊಹರು ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ 
ಮುಚ್ಚ ಕೈಲಾಗುತ್ತಿ ಕ್ವಿ, ಈ- ರೀತಿಯ ನಿರ್ಮಲವಾದ ಅಥವಾ ಮೇಲೆ ತೆರೆದಿಥುವ .. 
ಡಬ್ಬಿ ಗಳ 'ಒಂದು ಮಹತ್ತರವುದ ಉಪಯುಕ್ತತೆ ಅಂದರೆ, ಅದರ ಅಗಲವಾಧ 
ಬಾಯಿಯ ಯ ಮೂಲಕ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಆಹುರಸದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಜಜ್ಮದೆ ಒಳಗೆ ತುಂಬು 
ವದು. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿ ಗಳು ಮುರಿ ಯಗಟ್ಟಲೆಯ ಬಿಸ್ವ ಯುಚಾರಿತ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ 


ಅ 


ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಕಪ್ಪಕಬ್ಬಿಣದ' ತಗಡಿನಿಂದೆ. ತಯಾರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿ ಗಳು ಅನೇಕ 
ಬಗೆಯ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಬಹು ತ್ನ 5 ಪ್ರಕರವಾಗಿ ಉಪ ಯೋಗಿಸ 
ಲ್ಪಡುತ್ತಿವೆ. ಇದರ ವಿಕಾಸದ: ಮೂಲವೂ ಸಹ ಇತರ ಅನೇಕ ವಸ್ತುಗಳಂತೆ 
ಎರಡನೆಯ ' ಮಹಾಯುದ್ಧದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉಂಟಾದ ತವರದ ಕೊರತೆಯಿಂದಾ 
ಯಿತು. ಕಪ್ಪಬಣ್ಣದ ಈ ಓನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಡಬ್ಬಿಯ ಎರಡೂ ಬದಿಗಳಿಗೂ 
ಒಂದು ವಿಶೇಷರೀತಿಯ ಅರಗಿನ ಲೇಪನವಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಗ್ಲ ಂಡಿನಲ್ಲಿ ಇದರ 
ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗಾಗಿ ಬಹಳ ಕೆಲಸ ನಡೆದಿದ್ದೆ ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಲೇಖಕರಿಗೆ ಮೆಟಲ್‌ 
ಬಾಕ್ಸ್‌ ಕಂಪನಿ ಆಫ್‌ ಇಂಡಿಯಾ ಲಿಮಿಟೆಡ್‌, ಕಲ್ಕತ್ತ ಇವರು ಇದೇ.. 
ರೀತಿಯ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಒದಗಿಸಿದರು. ಇದನ್ನು ಷಯೋಗಿಸಿ ನಡೆಸಿದ ಸಂಶೋ 
ಧನೆಯಿಂದ ಇಸು “ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಮತ್ತು. ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ನಂಥ -. 
ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿದೆಯೆಂದು -ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ.. 


ತವರ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲದೆ . ಹೊಸಮಾದರಿಯ ಇನ್ನು 
ಅವು ಧಾರಕಗಳು ಪ್ರಜಾ; ವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಷೆ ಪ್ಲೈವುಡ್‌ _ ಧಾಠಕವೂ ೨ 
ಸೇರಿದೆ. ಇದನ್ನು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಹಾಲಿನ ಉತ್ಪನ್‌ಗಳಾದ ಬೆಣ್ಣೆ, 'ಸಿಹಿಹಾಲು, 
ಹಾಲಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ ಚೀಸ್‌, ಸಣ್ಣಚೂರಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಮಾಂಸ 
(ಕೈಮ) ಮಿಠಾಯಿ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಆಹಾರಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು 
ಬಹುತೃಪ್ಪಿಕರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ಇಂಥ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಜಾಮ್‌, 
ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ (ಮುರಬ್ಬ) ತುಂಬಿಡಲೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಸುಧಾರಿಸಿದ ಶೋಧಿಸಿದ ಅರಗಿನ ತೆಳುಪದರಿನ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಧಾರಕಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ ಅದರೆ ಬಗ್ಗೆ ಒಂದು ಸ್ವಾಮ್ಯ (ಪೇಟೆಂಟ) ನನ್ನು 
ನಮ್ಮ ದೇಶದ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ಮತ್ತು ಕೈಗಾರಿಕಾಸಂಶೋಧನೆಯ ನಿರ್ದೇಶಕರು. 
ಪಡೆದಿರುತ್ತಾರೆ. ಈ ಧಾರಕಗಳು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು. ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು 
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,ಓಣಗಿದ ಮತ್ತು ಭಾಗಶಃ ಒಣಗಿದ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿವೆ. 
ಆದರೆ ಇವು ಈಗ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿರುವ ತವರದ ಧಾರೆಕಗಳ ಬದಲಾಗಿ ಎಲ್ಲ 
ರೀತಿಯ ಆಹಾರಗಳನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು 
ಈಗಲೇ ನಿಶ್ಚಿ ತವಾಗಿ ಹೇಳಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯು ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳಿಯ 
ಲೇಪದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸಹ ಕೆಲವು "ರೀತಿಯ ಆಹಾರ ತುಂಬಿಡಲು ಬಳಸ 
ಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ಇಷ್ಟಾದರೂ ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಧಾರಕಗಳೇ, ಈವರೆಗೆ 
ಅಗ್ರಸ್ಥಾನವನ್ನು ಪಡೆದಿವೆಯೆನ್ನ ಬಹುದು. 


ಇತ್ತೀಚಿನವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿರುವ ಮೆಟಲ್‌ಬಾಕ್ಸ್‌ ಸಂಸ್ಥೆಯ 
ವರು ಒಂದು ನವೀನನೀತಿಯ ದಾರದಿಂದ ತೆಗೆಯುವ, ಅನೇಕ ಭಾಗಗಳಿಂದ 
ಜೋಡಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಧಾರಕವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಇದರ ಮೈಗೆ ಹೊಂದಿಸಿ 
ರುವ ಸುತ್ತುಪಟ್ಟಿಯನ್ನೇ ತೀವ್ರವಾಗಿ ಎಳೆದು ಈ ಧಾರಕದ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಸುಲಭ 
ವಾಗಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯಧಾರಕಗಳು ಕೇವಲ ಮಕ್ಕಳ ಮತ್ತು ದುಬ 
ಲರ ಆಹಾರ, ಕಸ್ಟರ್ಡ್‌ ಪುಡಿ, ಮಿಠಾಯಿ, ಬಿಸ್ಕತ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಲು 
ಸೂಕ್ತವಾದವುಗಳೆಂದು ಹೇಳುತ್ತಾರೆ, 


ಸ್ಟ 


ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಒಂದು ಹೊಸ ಬಗೆಯ 
ಪ್ರಗತಿ ಎಂದರೆ ಸ್ವತಃ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಡಬ್ಬಿಗಳು. ಈ ರೀತಿಯ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 
ಅನೇಕ ಮಿಲಿಯಗಟ್ಟಲೆಯಲ್ಲಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೆರಿಕದ ಕಮ್ಮಾಂಡೊ 
ದಾಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಮುನ್ನುಗ್ಗುವ ಸೈನಿಕರು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರು. ಡಬ್ಬಿಯು ತನ್ನಷ್ಟಕ್ಕೇ 
ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಈ ತತ್ವ ಹೊಸದೇನಲ್ಲ. ಸ್ಕೂಲವಾಗಿರದ ಮತ್ತು ಅನಿಲ ಸ್ಥಿತಿಯ 
ಲ್ಲಿರದ ಒಂದು ಸಂಯೋಗದ ಅವಿಷ್ಯಾರದ ಅನಂತರ ಇದು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ನೈಜತೆ 
ಯನ್ನು ಪಡೆಯಿತೆನ್ನಬಹುದು. ಈ ಸಂಯೋಗವು ತಕ್ಷಣ ಉರಿದು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳ 
ಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಉಪ್ಣತೆಯನ್ನು 4-5 ನಿಮಿಷಗಳಲ್ಲಿ 50° € ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತದೆ. 
ಸ್ವತಃ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಈ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಲಿಸೈಡ್‌ ಜೊತೆ ೯೦, 
ಅಥವಾ ೯6೦ ನಂಥವುಗಳ ಸಂಯೋಗವಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಭಾಗ 
ದಲ್ಲಿ ಹೊಂದಿಸಿರುವ ಮಧ್ಯನಳಿಕೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು, ಸಿಗರೇಟಿನ ಹೊತ್ತಿಸಿದ ತುದಿ 


ಯಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಬೆಂಕಿಕಡ್ಡಿ ಯಿಂದ ಪ್ರೈಮರ್‌ ಮತ್ತು ಫ್ಯೂಸಿನ ಮುಖಾಂತರ ಇದನ್ನು 


ಉರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಹುಟ್ಟಿದ ಶಾಖ ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗಿರುವ 
'ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಬಹುಬೇಗನೆ ಬಿಸಿಮಾಡುವುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ಈಗ 
ದೃಪಪದಾರ್ಥಗಳಾದ ತಿಳಿಸಾರಿನಂತಹ ಸೂಪ್‌, ಕೊಕೊ ಇವೇ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು 


ತುಂಬಬಹುದು. ಇಂತಹ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಅವಶ್ಯಕತೆಯು ವಾಯುಯಾನ, ವಿಹಾ 


ರಕ್ಕೆ ಹೋಗುವಾಗ ಮತ್ತು ಇತೆರ ಬಾಹ್ಯ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. 


ಧ್ಯಾಯ 2 
ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟಿದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ 


ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ 
ವಿವಿಧ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಪರಾಮರ್ಶಿಸುವ ಮೊದಲು ಕೆಲವು ಮುಖ್ಯ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಗಮನಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳೆಂದರೆ ಬಂಡವಾಳ ತೊಡಗಿಸುವುದು. ನಿವೇಶನ. 
ಕಟ್ಟಡ, ನೀರಿನ ಪೂರೈ ಕೆ, ಕಾರ್ಯನಿರ್ಮಾಪಕರು, ಕಾರ್ಮಿಕರು ಮುಂತಾದವುಗಳು, 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಆಹಾರಸಂಸ್ಕೃ ರಿಸುವ ಕಾರ್ಯವು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರವಕಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಸ್ಥಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬೇಕಾದರೆ "ಇವೆಲ್ಲ ಗಮನಿಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಅಂಶಗಳಾಗಿರುತ್ತ. ವೆ. 


ಬಂಡವಾಳ ತೊಡಗಿಸುವುದು 


ನಿವೇಶನ, ಕಾರ್ಪಾನೆ ಕಟ್ಟಡ ಮತ್ತು ಯಂತ್ರೋಪಕರೆಣಗಳಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿಸಿದ 
ಹಣವು ಪ್ರಧಾನ ಬಂಡವಾಳವೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು, ತೊಲಿ, ಸಂಸ್ಕರಣೆ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವಿಕೆ, ಸಾರಿಗೆ ಮತ್ತು ವಿತರಣೆ ಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚು 
ಕಾರ್ಬಾನೆ ನಡೆಸುವ ಅಥವಾ ಕಾರ್ಯನಿರ್ವಹಣೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಬಂಡವಾಳ 
ತೊಡಗಿಸುವವನು ಯಾವ ಮಾದರಿಯ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದ ಉತ್ಪಾದನೆಯು 
ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಿಯೆಂಬುದನ್ನು ಮೊದಲೇ ನಿರ್ಧರಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಇದಾದ 
ನಂತರ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಮತ್ತು ಇನ್ನಿತರ ಆವಶ್ಯಕತೆಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಪಠ್ಕಾಲೋಚಿಸಿ 
ಸೂಕ್ತ ತೀಮಾ ನವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


ಕಾರ್ಹಾನೆಯ ನಿವೇಶನ 


ಕಾರ್ಬಾನೆಯ ನಿವೇಶನವನ್ನು ಆರಿಸುವಾಗ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಕೆಲವು ಅಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಗಮನಿಸಬೇಕು ; ¥- ಎ 


ಹಾ 


1. ಪರಿಸರದಲ್ಲಿ ಯೋಗ್ಯರೀತಿಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೂಡಲೇದೊರಕುವಂತಿರಬೇಕು; ಏಕೆಂದರೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು 
ಕ್ಷೇತ್ರವಾಗಿ ಹಾಳಾಗತಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳು, ಅಲ್ಲದೆ ಬಹುದೂರೆ ನಲಿನಡಾಗ 
ಬೇಗನೆ ಕೆಡುತ್ತಿವೆ. 


ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ 9 
2. ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು ಮತ್ತು ಸಿದ 


w 
ಸೌಕರ್ಯಗಳ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಇರಬೇಕು. 


ದಾರ್ಥಗಳ ಸಾಗಾಣಿಕೆಗೆ ಸರಿಯಾದ ಸಾರಿಗೆ 


ಗೆ 


ಇ. ಪರಿಸರವು ಜೊಕ್ಕಟವಾಗಿರಬೇಕು.ಕಸ, ಧೂಳು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ ಆದಷು ಸ 
ಗೆ 


ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮುಕ್ತವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಆಯ್ಕೆಮಾಡಿದ ನಿವೇಶನವು ಮಸಿ, ಹೊಗೆ 
ಮತ್ತು ಕೆಟ್ಟವಾಸನೆ ಹರಡುವ ಕೈಗಾರಿಕಾ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ದೂರದಲ್ಲಿರ 
ಬೇಕು. ಇವು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿಕೂಲ 


ವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿ ಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ದೊರಕುವ 


ಕಾರ್ವಾನೆಯ ಕಟ್ಟಡ 


ಕಾರ್ಹಾನೆಯ ಕಟ್ಟಡ ಒಂದು ಮಹಡಿ ಆಥವಾ ಅನೇಕ ಮಹಡಿಯದಾಗಿರ 
ಬಹುದು. ಕಾರ್ಮಾನೆಯು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದ್ದಾಗಿದ್ದು ವರ್ಷದಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಮಾತ್ರ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವುದಾಗಿದ್ದ ರೆ ಲಘುವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿದ ಒಂದೇ 
ಮಹಡಿಯ ಕಟ್ಟಡ ಸಾಕು. ದೊಡ್ಡ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡು ವರ್ಷದಾ 
ದ್ಯ ೦ತ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವುದಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಹಡಿಯಿರುವ ಕಟ್ಟ ಡ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, 
ದೊಡ್ಡ ಕಟ್ಟ ಡವಾದರೆ ಮೂಲವಸ್ತು ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಚಲಾವಣೆಗೆ ಅನು 
ಕೂಲವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚು ಕಡಮೆಯಾಗುವುದು. ನೆಲಭಾಗವು ದ ೃಢ 
ವಾಗಿದ್ದು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಸಿಮೆಂಟಿನಿಂದ ಮಾಡಿರಬೇಕು. ಕಾರ್ಬಾನೆಗಳಲ್ಲಿಯ 
ಲಭಾಗವು ಸತತವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಡುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಟ್ರ ಟ್ರಕ್ಕುಗಳ ಭಾರವಾದ 
ಚಕ್ರಗಳು ಚಲಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರಬೇಕು, ಪ್ರತಿಅಡಿ ನೆಲಕ್ಕೆ 
ತ್ಮಿಅಂಗುಲದಷ್ಟು ಇಳಿಜಾರು ಕೊಟ್ಟರೆ ನೀರು ಸರಾಗವಾಗಿ ಹರಿದುಹೋಗುತ್ತದೆ; 
ಬಾಗಿಲು, ಕಿಟಕಿ. ಗವಾಕ್ಷ ಮೊದಲಾದವುಗಳ ಮೂಲಕ ನೊಣ, ಕಣಜದ 
ಹುಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಕೀಟಗಳು ಒಳಸೇರದಂತೆ ಕಿರಿದಾದ ತಂತಿಯಬಲೆಯನ್ನು 
ಜೋಡಿಸಿರಬೇಕು, ಕಟ್ಟಡದ ಮೇಲ್ಭಾವಣಿಯು ಎತ್ತರವಾಗಿರಬೇಕಲ್ಲದೆ ಗಾಳಿಯ 
ಸುಗಮ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಉಗಿ ಮತ್ತು ಆವಿಯು ಸರಾ 
ಗವಾಗಿ ಹೊರಗೆಹೋಗುತ್ತದೆ. ಕಿಟಕಿಗಳಿಗೆ ದೊಡ್ಡ ದಾದ ಗಾಜಿನ ಫಲಕ ಜೋಡಿಸಿ 
ರಬೇಕು. ಮೇಲ್ಭಾ ವಣೆಯಿಂದ ಸೌಮ್ಯ ವಾಗಿ ಬೆಳಕು ಬರಲು ದಪ್ಪಗಾಜನ್ನು ಭಾಗಶಃ 
ಹೊಂದಿಸಿರಬೇಕು.. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಯ ಕೈರಿಸುವುದನ್ನು ಅನೇಕ ವೇಳಿ 'ರಾತ್ರಿಕಾಲ 


10 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಣ 
ದಲ್ಲೂ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಷ್ಟು ಕೃತಕಬೆಳಕಿನ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯೂ 
ಇರಬೇಕು. 
ಸ್ತ್ರೀ ಮತ್ತು ಪುರುಷಕೆಲಸಗಾರರಿಗೆ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಉಡುಪು ಧರಿಸುವ 


ಮತ್ತು ಸ್ನಾನದ ಕೊಠಡಿ ಹಾಗೂ ಕಕ್ಕ ಸುಗಳ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಸ ಯಿರಬೇಕು, ಕಾರ್ಯಾನೆಯ 
ಅವರಣದೊಳಗೆ ಇವು ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ದ ಷ್ಟು ಸಂಖ ೈಯಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಕಾರ್ಮಿಕರಿಗೆ 
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ಖಿಳನಿಶೊಳಳಯುವ ಸ್ಥಳ ಸೀಸೆಸಂಗಸಕೂ 


ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯುವ ಕೋಣೆ | ಹಣು ಸ್ವೀಕಾರ ಹಾಗೂ ತೊಳೆಯುವ 
ಹ | [3 


ಚಿತ್ರ 1: ಹಣು ಸಂಸ ರಣ ಕಾರ್ಹ್ಯಾನೆಯ ನಕ್ಷೆ 
ಇ 7 


ಸ್ವಂತ ಆರೋಗ್ಯದ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಜ್ಞಾ ನವನ್ನು ಕೊಡಬೇಕು, 
ಇವೆಲ್ಲ ಮಾನವ ಸೇವನೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಆಹಾರಪದಾರ್ಥಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 129 
ಣ 


ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು 
ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿ ನರಸ, ಸ್ಮಾಷ್‌, ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ 





ಚಿತ್ರ 34 : ಕೈಗಳಿಂದ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ರಸ ಶೋಧಿಸುವ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ 
ರಸ ಎಂದು ಹಲವು ರೂಪಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ವಿವರಿಸಬಹುದು. 


9) 


130 ಹಣ್ಣಿನ ರಸ್ಕ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು 
ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು 


1. ಹುದುಗಿಸದ ಅಥವಾ ಶುದ್ಧ ಹಣ್ಣಿನರಸ : ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಹಿಂಡಿದ 
ಶುದ್ಧರಸವು ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲೂ 
ಬದಲಾಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 

2. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವಿರುವ ಪಾನೀಯ : ಇಂತಹ ಪಾನೀಯ ಬಳಸುವ 
ಮುನ್ನ, ಶುದ್ಧರಸಕ್ಕಿಂತ ಬಹುಪಾಲು ಬದಲಾಯಿಸಿರಬಹುದು. ಸೇವನೆಗೆ ಮುನ್ನ 
ಇಂತಹ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

3. ಹುದುಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ: ಯಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣುಗಳಿಂದ ಹುದುಗಿಸಿದ 
ಇಂತಹ ರಸದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲೊ ಹಾಲ್‌ ಇರುತ್ತದೆ, 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ವೈನ್‌, ಸೇಬಿನ ಸೈಡರ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ. 

4. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವಿರುವ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ : ಹಣ್ಣಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕಣಗಳು 
ಅಷ್ಟಾಗಿರದ ಶೋಧಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸಿಹಿಗಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಈ 
ಪಾನೀಯ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ; ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌, ಲೆಮನ್‌ಸ್ಕ್ಯ್ಯಾಷ್‌ 
ಮತ್ತು ಮಾವಿನಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ ಇತ್ಯಾದಿಗಳು. 

5. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ : ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು 
ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ರಸವಿರುವ ಈ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ 
ಯಕವ ಅಂಶವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ: ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ 
ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌. 

6. ಷರಬತ್‌ ಅಥವಾ ಸಿರಪ್‌: ತಿಳಿಯಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಕೃತಕ ರೀತಿ 
ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ :ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಈ ಪಾನೀಯ ಸಿದ್ಧ ವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ಸಂಡಾಲ್‌ನ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಬಾದಾಮಿ ಷರಬತ್ತು. 

7, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ: ಉಷ್ಣ ದ ಸೆರವಿನಿಂದ ಅಥವಾ 
ಶೀತದಿಂದ ಫನೀಕರಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನ ಅಂಶವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದಾಗ 
ಇದು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ, ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ಸೋಡಾ ಬಗೆಯ 
ಪಾನೀಯಗಳು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಇತರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಂದ್ರೀ 
ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನ 


ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಅತ್ಯುತ್ತಮ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ರಸದ ಗುಣಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 
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ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಕಂಡು ಬರುತ್ತವೆ. ಆದುದ 
ರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಉಳಿಸಿ ಕೊಳ್ಳಲು ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅತ್ಯುತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋ ಗಿಸಿಕೊ ಇಳ್ಳೆಬೇಕು. 


ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಪ್ರಮುಖ ಹಂತಗಳು ಈ ರೀತಿ 
ಹ 


ಇರುತ್ತವೆ : (1) ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಆ ಆರಿಸುವುದು. (11) ರಸ 


ಣ 
ಹಿಂಡುವುದು, (111) ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವುದು, (1%) ಶೋಧಿಸಿ 
ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು. (೪) ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದು. 


ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು: ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ 
ಹಣ್ಣು ಗಳೂ. ರಸ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗರುವುದಿಲ್ಲ. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ 
ಕಂಡು. ಬರುವ ತೊಂದರೆಗಳು ಅಥವಾ ಅತ್ಯಮ ಪ್ರಮಾಣದ ಇಳುವರಿ ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವಾಗಿರಬಹುದು ಕೆಲವು ರಸಭರಿತ ಹಣ್ಣು ಗಳೂ ಸಹ ಸಾಕಷ್ಟು ತುನಿ 
ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅವು ಅನುಕೂಲವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಹಣ್ಣ ನ ಬಗೆ, ಮಾಗಿರುವ ಹದ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವ ಪ್ರದೇಶಗಳು ರಸದ 
ವಾಸನೆ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯ ಮೇಲೆ ತೀವ್ರ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ 
ಅಂಶಗಳಾಗಿವೆ. ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತಳೆ ದ ೈಢವಾಗಿರುವ, ಯೋಗ್ಯ ತಳಿ: ಯ ಮಾಗಿರುವ 
ಹಣ್ಣು ಗಳು ಅತು ತ್ತ್ವ ಮ ಗುಣಮಟ್ಟ ದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ ವೆ. ಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಮಾಗಿದ, ಅದರಲ್ಲೂ ಹಣ್ಣಿನ "ಉತ್ಪಾ ದನೆಯ. ಮಧ್ಯ ಕಾಲದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ 
ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ 
ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯುವ ಕಾಲದ ಅಂತ್ಯ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ದೊರೆತ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ಅಷ್ಟೊಂದು ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಕೊಳೆತ ಅಥವಾ ಗಾಯವಾದ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಸಹ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ರಸ 
ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಕಿರಿದಾದ 'ಅಥವಾ ಗಾತ್ರ ಮೀರಿದ, ಸುಪುಷ್ಟ ರೀತಿ 
ಬೆಳೆಯದ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ಗಾಯಗಳಿರುವ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕೆ 
ಅಗತ್ಯ ವಾದ ಗುಣಮಟ್ಟಗಳ ರಸ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೂ ಅವುಗಳಿಂದ ಬೇರೆ 
ರೀತಿ ಗಲು ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ರಸವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಅಗತ್ಯ ವಿದ್ಧ ರೆ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು, 
ಹೀಗೆ ಮಡಿದಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಚೂಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಕಶ್ಮಲ 
ವಸ್ತುಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ, ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಸೀಸ ಲೋಹದ ಲವಣಗಳ 
ಅಂಶ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮೇಲೆ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿದ್ದರೆ, ಆಗ ಅವುಗಳನ್ನು 


ಲಿ 


ನಿರ್ಮಲ ಮಾಡಲು, ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ 
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ತೊಳೆಯಬೇಕು. 5 ಗ್ಯಾಲನ್ನು ಆಮ್ಲವನ್ನು 100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆರೆಸಿ, 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಬೇಕು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ, 
ಅದನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವಾಗ ಇರಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟು ಅಥವಾ 
ಕೊಳೆತಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. 


ರಸ ಹಿಂಡುವುದು : ಹಣ್ಣಿನ ರಚನೆ ಮತ್ತು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳಿ 
ಗನುಗುಣವಾಗಿ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ 
ರಶಕೋಶಗಳನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ಬೇರೆ ಆಂಗಾಂಶಗಳಿರುತ್ತವೆ. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ 
ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಅಂಶಗಳು ರಸದೊಡನೆ ಸೇರಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 
ಕಲುಷಿತವಾಗದಂತೆ ಆದಷ್ಟು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ, 
ರಸ ಬಹುಕಾಲ ಗಾಳಿಯೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಇಲ್ಲವಾದರೆ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ರುಚೆ, ಫಾಸನೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬದಲಾವಣೆಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ ಅನವಶ್ಯಕವಾಗಿ 
ಬಹುಕಾಲ ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯುವ ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದುಂಟು. 
ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣು, ಟೊಮ್ಯಾಟೊ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ 
ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಹ ಗುಣಮಟ್ಟ ಇಳಿಮುಖ 
ವಾಗುತ್ತದೆ.  ಟೊವಕ್ಕಾಟೊದಂತಿಹ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡುವಾಗ ಅತ್ಯಲ್ಪ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಟೊವಕ್ಯಾಟೊ ರಸ 
ಹಿಂಡಲು ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಈಗ ನಿಯೋಜಿಸಲಾಗಿದೆ 
ಟೊಮ್ಯಾಟೊ ರಸವನ್ನುಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನೀರಿನ ಆವಿಯ 
ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ನಡೆಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. 


ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನಗಳು 
ಎಷ್ಟೇ ಸುಧಾರಿಸಿದ್ದರೂ, ರಸದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವಾದರೂ ಗಾಳಿ ಅಂಶವಿದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. 
ವಾಯು ರಹಿತ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ರಸ ಹಿಂಡಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದಿರುವುದು ಇದಕ್ಕೆ 
ಒಂದು ಕಾರಣ. ಹಣ್ಣಿನ ಕೋಶಗಳ ನಡುವಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಇರುವುದೂ 
ಇದಕ್ಕೆ ಮತ್ತೊಂದು ಕಾರಣ, ಇದಲ್ಲದೇ, ಹಣ್ಣಿನ ಕೋಶಗಳ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ಇಂತಹ ಗಾಳಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವ ್ಪಿಗಾಳಿ ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸದಲ್ಲೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊಂದಿದ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿದ 
ರಸ, ಆದರಲ್ಲೂ ಶುದ್ಧವಾದ ನಿರ್ವಾತ ವಿಧಾನದಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಬಹುಪಾಲು 
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ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಅನಿಲಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 
ಬಹುಬೇಗ ಇಂತಹ ಗಾಳಿಯಿಂದ ತೊಂದರೆಗೀಡಾಗುತ್ತದೆ, ಇದೇ ಗಾಳಿ 
ಹೊರದೂಡಿಸುವ ವಿಧಾನ. ಆದರೆ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಯಂತ್ರೋಪ 
ಕರಣ ಬಹು ದುಬಾರಿ ಬೆಲೆಯದಾಗಿದೆ. ಆದುದರಿಂದ ನಮ್ಮ ದೇಶಪ ಯಾವ 
ಕಾರ್ಬಾನೆಯೂ ಇದನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿಲ್ಲ. 


ಬಸಿಯುವುದು, ಶೋಧಿಸು 
ವುದು. ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು! 
ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿ ಸಾನ ರಸ ದಲ್ಲಿ ಹಲವು 
ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ವಸ್ತುಗಳಿವೆ, ಹಣ್ಣಿನ ಅಂಗಾಂಶದ 
ಸೂಕ ಕಣಗಳು. ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ 
ಗಳು, ಅಂಟುವಸ್ತುಗಳು, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಮತ್ತು ಕಲಿಲ ರೂಪದ ಪ್ರೋಟಿನ್‌ 
ಗಳು ಈ ಗುಂಪಿನವು. ಕೆಲವುಬಗೆಯ 
ಜರಡಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಹಣ್ಣಿನ 
ತಿರುಳು, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು 
ಸಿಪ್ಪೆಯ ಚೂರುಗಳನ್ನು ರಸದಿಂದ 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸ 
ದಲ್ಲಿ ಇವು ಉಳಿದರೆ ಅದರ ಗುಣ 
ಲಕ್ಷಣಗಳು ಸಾಮಾನ ನ್ಯವಾಗಿ ಇಳಿ 
ಮುಖವಾಗುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಕೈಗಾ 
ರಿಕೆಯ ಪ್ರಾರಂಭದ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ 





ಚಿತ್ರ 35 ; ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಲು 
ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಯಲ್ಲೆ ಉಪದ ನೋಗಿಸುವ ಸಾಧನ 
ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಇಂತಹ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಆನಂತರ 
ಶುದ್ಧರಸ ಸಂಗ್ರಹಮಾಡುವ ಪದ್ಧತಿಯಿದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ರೂಪವು ಇಂತಹ 
ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳು ವು ದೇನೋ ನಿಜ್ಮ _, ಆದರೆ ಇಂತಹ ರಸಕ್ಕೆ ಹಲವು 
ವೇಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಗುಣ- ಲಕ್ಷಣಗಳು, ಅದರಲ್ಲೂ ವಾಸನೆಯಿರು ತ್ರಿರಲಿಲ್ಲ. ಆದುದ 
ರಿಂದ, ಈಗಿನ ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿ, ಆದಷ್ಟೂ ಇಂತಹ ರಸಗಳು ತಿರುಳಿನಿಂದ ಕೂಡಿ 
ಮಸಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಕೆಲವು ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು ಇದಕ್ಕೆ ಹೊರತಾಗಿವೆ. 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಸೇಬು ರಸಗಳು ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳನ್ನು ಪ್ರಕಾಶ 
ಮಾನವಾಗಿರುವಂತೆ ತಿಳಿಯಾಗಿವಕಾಡಿ, ಸೀಸೆಗಳನ್ನುತುಂಬುವುದು ಈಗ ಆಚರಣೆ 


ಯಲ್ಲಿದೆ. 
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ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ತೇಲಾಡುವ ವಸ್ತುಗಳ ಒರಟು ಕಣಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪ 
ಡಿಸುವ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ರಸವನ್ನು ಸವೆಯದ ಲೋಹಗಳ ಜರಡಿಗಳ ಮೂಲಕ 


ಹಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಸಾಧಿಸಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ನಿಲ್ಲುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ತಳದಲ್ಲಿ ಇಂತಹ ಕಣಗಳು ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. 


ಪೀಪಾಯಿ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಭಾರಿ 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು, 
ಸಂರಕ್ಷಕ ರಾಸಾಯನಿಕವನ್ನು ಅಗತ್ಯ 

ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ 
ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ, ತೇಲುತ್ತಿರು 
ವ ಒರಟು ಕಣಗಳು ಕ್ರಮೇಣನಿಧಾ 
ನವಾಗಿ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. 
ಪಾತ್ರೆಯ ಮೇಲ್ಭಾ ಗದ ರಸದಲ್ಲಿ 
ಸೂಕ್ಚ್ಮವಾದ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಿರ 
ಬಹುದು, ಇಂತಹ ರಸವನ್ನು ಇಳಿ 
ಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಯು 
ವಂತೆ ಮಾಡಿ,ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, 
ಹದಮಾಡಲು ಮುಂದೆ ಬಳಸ 
| ಬಹುದು. ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ರಸ 


ಬಸಿಯಲು ಹಲವು ರೀತಿಯ 
y ಯಂತ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳು ಜರ 


ಚಿತ್ರ 36 : ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀ ಡಿಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತವೆ ಈ 
ಕರಣ ಯಂತ್ರ ಜರಡಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರದ ರಂಧ್ರ 
ಗಳಿರಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿದ ಕೂಡಲೇ ಈ ಯಂತ್ರಗಳ ಮೂಲಕ 
ಹಾಯಿಸಿದಾಗ, ಹಣ್ಣಿ ನ ತಿರುಳಿನ ಒರಟಾದ ಕಣಗಳು, ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳು 
ಒಂದು ರಂಧ್ರದಿಂದ ಹೊರಬೀಳುತ್ತವೆ. ಅಗತ್ಯವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಿರುಳಿನ 
ಕಣಗಳಿರುವ ರಸವನ್ನು ಅನಂತರ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. 

ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣಿನರಸ ಬೇಕಾದರೆ, ತೇಲುವ ಎಲ್ಲ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಸಾಧಿಸ 
ಬಹುದು; ಇಲ್ಲವೇ ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. 
ಮಾದಕ ಪಾನೀಯ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಉತ್ಪಾದಕರು ಬಹುಕಾಲದಿಂದ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುತ್ತಿದ್ದ ಈ ರೀತಿ ತಿಳಿಮಾಡುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಈಗ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಕೈಗಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಅನುಸರಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ಚ > by 
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ತೇಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹಾಗೂ ಕಲಿಲ ಕಣಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಲು ರಸವನ್ನು 
ಶೋಧಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಇದು ಒಂದು ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು 
ಬಸಿದು ತೇಲುವ ಒರಟು ಕಣಗಳಿಂದ ಬೇರೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಶೋಧಿಸುದ 
ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೂಲಕ ರಸವನ್ನು ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ 





ಚಿತ್ರ 37 : ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸುವ ಮತ್ತು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ 
ಶೋಧಕಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ; ಅವು ನಾರಿನಿಂದ ಹೆಣೆದ ಬಟ್ಟೆ, ಕಲ್ನಾರು ಪದ 
ರಗಳು, ಹತ್ತಿಯ, ತಿರುಳು ಮುಂತಾದುವು ತೇಲುವ ಕಲಿಲ ಕಣಗಳು ಇಂತಹ 
ಶೋಧಿಸುವ ಸಾಧನಗಳ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಆದಷ್ಟು 
ಕಡಮೆಮಾಡಲು, ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಮಾಧ್ಯಮದ ಮೇಲೆ ತೆಳು ಪದರ ಬಂದು, ಶೋಧಿಸುವ ಕಾರ್ಯ 
ಸುಗಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಡಯಾಟಮ್‌ನಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಅವಶೇಷದ 
ಮಣ್ಣಿನ ಪುಡಿ, ಕೇಸಲ್‌ಗರ್‌, ಬಿಳಿಜೇಡಿಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸ್ಪೇನ್‌ ದೇಶದ ಜೇಡಿ 
ಮಣ್ಣು ಇವು ಕೆಲವು; ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಶೋಧಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ 
ಅಹಿತಕರವಾದ ಮಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ ಬರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು 
ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬೇಕು. ಇವುಗಳು ಸಮಾನವಾದ 
ರೀತಿ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿ ಹರಡಿರುವಂತೆ ರಸವನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ಇವುಗಳ 
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ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸುವಾಗ ಸತತವಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಉರಿಸಿ, ಹಲವು ಬಾರಿ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಜೋಸಲಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ ಎಂಬುವವರು ಇಂತಹ ವಸ್ತುವನ್ನು 
ಶೇಕಡಾ 1 ರಷ್ಟು ದುರ್ಬಲ ನೈಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, 
ಅನಂತರ ರಸಶೋಧಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ರಸದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು 
ರುಚಿ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ 
ರವರು ಉರಿಸಿದ ಬಿಳಿ ಜೇಡಿಮಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಹುದುಗಿಸಿದ ಸೇಬು 





ಚಿತ್ರ 38 : ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ತೋಳೆಯುವ ಯಂತ್ರ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 1 ಪೌಂಡ್‌ನಂತೆ ಬಳಸಿದರೆ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ತಿಳಿಯಾಗಿರುವ 
ತ್ತಾರೆ. ಚೌಕಟ್ಟು ಮತ್ತು ತಟ್ಟೆ ಫಿಲ್ಟರ್‌ ಮತ್ತು 
ಎಂಬ ವಿವಿಧ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ 
ಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು. 


el 


ಆಹಾರ ದ್ರವ್ಯಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು; ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ರಸದ ತಳದಲ್ಲಿ ಭಾರಿ ಗಾತ್ರದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುವಾಗ, ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳು ಮತ್ತು 
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ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಹ ಅಲ್ಲಿಗೆ ಒಯ್ಯುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ಕಣಗಳಿಂದಲೇ ರಸ 
ಮಸುಕಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದೆ. ಜಿಲಾಟಿನ್‌, ಟಾನಿನ್‌ ಮತ್ತು ಜಿಲಾಟಿನ್‌ನ ಮಿಶ್ರಣ, 
ಹಾಲು, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗ, ಕೇಸಿನ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕೆ ೫ 
ವೈನ್‌ ತಯಾರಕರು ಮತ್ತು ಮಾದಕ ಪಾನೀಯಗಳ ಉತ್ಪಾದಕರು ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿ 
ಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಟ್ಯಾನಿನ್‌-ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ವಿಧಾನ ವ್ಯಾಪಕ 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಕಾರ್ಪೆಂಟರ್‌ ಮತ್ತು ವಾಲ್ಟಾ, ಪೂರೆ, ಮಾರ್ಷಲ್‌, ಕ್ರುಯೆಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಸೆಲ್‌ವರ್‌, ಜೋಸ್‌ಲಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ್‌, ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿ 
ಲಾಲ್‌ ಇವರುಗಳು ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸೇಬಿನ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದನ್ನು ಗೊತ್ತು 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 


ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಮೂರು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ; ಇವುಗಳೆಂದರೆ 
(1) ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲಗಳನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡುವ ಕಿಣ್ವಗಳು; (11) ಕೇವಲ 
ಯಾಂತ್ರಿಕ ರೀತಿ ವರ್ತಿಸುವ ಡೈಯಾಟಮ್‌ನಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳ ಅವ 
ಶೇಷದ ಮಣ್ಣಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತು (111) ಕಲಿಲಗಳು ಮತ್ತು ಅಂಟುವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ರೀತಿ ವರ್ತಿಸಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಒತ್ತಡ ರೂಪದಲ್ಲಿ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲಿಸುವ 
ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು ಉದಾ, ಜಿಲಾಟಿನ್‌, ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗ ಮತ್ತು ಕೇಸಿನ್‌. 


ಕಿಣ್ವ ಗಳು: ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ, ಪೆಕಿ ನ್‌ ವಿಭಜಿಸುವ 
ವನ್ನು ದ್ರವೀಕರಿಸುವ ಮತ್ತು ದ್ರವ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಮುಂತಾದ ಹಲವು ಬಗೆಯ 
ಗವ. ಇವುಗಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಪ್ರೋಟಿನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ರಸದಿಂ 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಹಾ. ಹ ಪೆಕ್ಕಿನೆಸ ೋಲ್‌, ಫಿ 
ಕ್ಬಿನೇಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಹಲವು ಹೆಸ ರುಗಳಿಂದ ಮ 
ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲ ಜೊತೆ ಇವು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರೀತಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಬಳಸಿದ 
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ಕ್ರ 


ಜಥ 


ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌: 1930ರಲ್ಲಿ ಕರ್ಟಿಸ್‌ರವರು ನೈಜವಾದ ಕಿಣ್ವಗಳು ಈಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ 
ಅಷ್ಟು ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಕವಲ್ಲವೆಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಂಡು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌ "ಎ' 
ಎಂಬ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದರು. ಅನಂತರ 'ಬಿ' ಮತ್ತು `ಇ' ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌ 
ಸಿದ್ಧ ವಾದುವು. ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಗ್ಲಾಕಮ್‌ ಎಂಬ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯುವ 
ಬೂಷ್ಟಿನಿಂದ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌, ಪೆಕ್ಟಿನನ್ನು ಕರಗುವ 
ರೂಪಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ: ಇದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣಗಳು ಅತಿ 
ವೇಗವಾಗಿ ಬಂದು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌ನ್ನು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ವಾಣಿಜ್ಮವಾಗಿ 
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ಇದು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಮೂರು ದರ್ಜೆಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ.(1) "ಎಂ' ದರ್ಜೆ. ಸೇಬು 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕಾಗಿ; (11) `ಎಂ' ದರ್ಜೆ-ಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆಲ್ರಿ ಮತ್ತು ಪ್ರೂನ್‌ ಹಣ್ಣು 
ಗಳಿಗಾಗಿ ಮತ್ತು (111) 'ಡಬ್ಲು' ದರ್ಜೆ-ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸ ಮತ್ತು ವೈನಿಗಾಗಿ-ಪೆಕ್ಟಿ 
ನೋಲ್‌ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಒತ್ತರಿಸುತ್ತದೆ ಎನ್ನು 
ವುದು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ: 


1. ಬಳಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌ ವಳ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 0.1ರಷ್ಟು 
ಪೆಕ್ಸಿನೋಲ್‌ ಸೇಬು ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುತ್ತ ದೆ. 


2. ರಸದ ಸಂಯೋಜನೆ ಅದರಲ್ಲೂ ರಸಸಾರ (pH) ಮೌಲ್ಯ ಮತ್ತೊಂದು 
ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನಾಲ್‌ ಆಮ್ಲೀಯ ರಸ ಸದೊಡನೆ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮ 
ಕಾರಿಯಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತ ದೆ. 

3. ರಸವನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವ ಉಷ್ಣತೆ-ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿ _ನ ರಸವನ್ನು ಸುಮಾರು 
20 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ "660 F ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮೂಡಬಹುದು; ಉಷ್ಣ 
ತೆಯ ಮಟ್ಟ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿದ್ದಾಗ ಹದ ಮಾಡುವ ಕಾಲ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತ ದ್ದೆ 
100_1 102 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೇವಲ ಕೆಲವು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಸಾಕು. ಚಾರ್ಲಿ 
ಎಂಬುವವರು ಪೆಕ್ಟಿನೋಲ್‌, ಫಿಲ್ಟ್ರಾಗೋಲ್‌ ಮತ್ತು ಮಾಲ್ಬೋಲೈಸಿನ್‌ (ಹುದು 
ಗಿಸಿದ ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿ ಮಾಡುವ ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವ ಕಿಣ್ವ ರ) 
ಗಳ ಪರಸ್ಪರ ಪರಿಣಾಮಕಾರಕ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಹೋಲಿಸಿನೋಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಫಿಲ್ಫ್ರಗೋಲ್‌ : ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆಮಾಡುವ ಫಿಲ್ಬ್ರಗೋಲ್‌ಅನ್ನು 
“ಬೇಯರ್‌-_ ಲಿವರ್‌ಕೂಸೆನ್‌' ಎಂಬ ಜರ್ಮನಿಯ ಸಂಸ್ಥೆ ಯೊಂದು ತಯಾರಿಸಿದೆ. 
ಈ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತಿರುಳಿರುವ ಅಥವಾ ಓಟೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದು. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸಶೋಧಿಸುವಾಗ, ಗಣನೀಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ, ಇದರೊಡನೆ ರಸದ ಒರಟು ಕಣಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. 
ರಸಕ್ಕೆ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಬಹುಪಾಲು ಅಂಶಗಳು ಕಲಿಲ ರೂಪದಲ್ಲಿರು 
ತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಇವೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳು ರಸದಿಂದ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ತತ್ಪರಿಣಾಮ 
ವಾಗಿ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗೆ ತೊಂದರೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಫಿಲ್ಬ್ರ 
ಗೋಲ್‌ ಬಳಸಿದಾಗ ಹೀಗಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣ 
ಗಳನ್ನು ಅದು ಕರಗುವ ರೂಪಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ; ಮಿಕ್ಕ ಇತರ ತೇಲುವ ವಸ್ತು 
ಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಅಂಟು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ರಸ 
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ವನ್ನು ಶೋಧಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ರಸದ ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ, ರುಚಿಗೆ 
ಅಷ್ಟಾಗಿ ತೊಂದರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಬೇರೆ ಎಲ್ಲ ವಿಧಾನಗಳಿಗಿಂತ ಫಿಲ್ಪ )ಗೋಲ್‌ 
ನ್ನು ಸೇಬು ರಸ ತಿಳಿಮಾಡಲು ಬಳಸುವುದು ಅತ್ಯುತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. 


ಫಿಲ್ಟ ಗೋಲ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ಕೆಳಕಂಡ ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿವೆ : 


1. ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳನ್ನು ಶೋಧಿಸುವ ಮುನ್ನ ಅವುಗಳನ್ನು 

ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯ ಪಾಶ್ಚಿ ೇಕರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗಾದಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಇತರ ಅಂಟು ವಸ್ತುಗಳು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡು 
ಗೋಲ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಹಣ್ಣಿನ 


1 


ಸಿ 
೨,೮) 
ba TE) 
ಲ 
ಜಾ 


2. ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಫಿಲ್ಬ ಗೋಲ್‌ ಕಡಮೆ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಕೊ ೋಧಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಕಪ 
ವಾಗಿ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ. 

3. ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸದಿದ್ದರೂ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಅಂಶಗಳು 
ಕರಗುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಪಿಲ್ಬ್ರಗೋಲ್‌ಸೇರಿಸಿದಾಗ ರಸವನ್ನು 
ಕಾಯಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ. 

4. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸ್ಟೈಡ್‌ನ್ನು ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ 30.60ರಷ್ಟು 
ಸೇರಿಸಿದರೂ ಫಿಲ್ಬ ಹ ಕಾರ್ಯಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಕಡಮೆಯಾಗುವು 
ದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಕಿಣ್ವಗಳು ಈ ರೀತಿ ಕಾರ್ಯನಿರತವಾದಾಗ ರಸ 
ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಫಿಲ್ಪ_)ಗೋಲ್‌ ಸೇರಿಸುವ ಪ್ರಮಾಣ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ 
ಬಗೆಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಓಟೆಹಣ್ಣು ಹಾಗೂ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಿಗೆ 
ಪ್ರತಿ ಲೀಟರ್‌ ರಸಕ್ಕೆ $-13 ಗ್ರಾಂ ಫಿಲ್ಪ_ )ಗೋಲ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ 
ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ, ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌, ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಬ್ಲ್ಯಾಕ್‌ಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ 
ಲೀಟರ್‌ ರಸಕ್ಕೆ 1%-2 ಗ್ರಾಮ್‌ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕಿಣ್ವ ಸೇರಿಸಿದ ತಕ್ಷಣ ರಸ 
ಶೋಧಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಇನ್ನೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಫಿಲ್ಪ_)ಗೋಲ್‌ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಸ್ತುಗಳು ವಿಭಜನೆಯಾದ ತಕ್ಷಣ ರಸ ತಿಳಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದ 
ರಿಂದ ಈ ಕಾರ್ಯ ಪೂರ್ಣವಾಗಿದೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂದು ಹೇಳುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಚಿನನ್ನು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಪೆಕ್ಸೆನಟ್‌ ರೂಪದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವ ಕಾರ್ಯ 
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ಸಾಕಷ್ಟುಕಾಲ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಕಾರ್ಯ ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ದ ತೆಯನ್ನು 
ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತವೆ. ರಸದಲ್ಲಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತಾ 
ಹೋದಂತೆ, ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ಜ ತೆಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತಾ ಬರುತ್ತದೆ; ಈ ಕಾರ್ಯ ಮುಗಿದಾಗ 
ರಸದ ಸ್ನಿಗೃತೆ ಕನಿಷ್ಠ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. 

ಶೋಧಿಸಿದ ರಸವನ್ನು 1700, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 30 ನಿಮಿಷಗಳ 
ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬೇಕು ಅಥವಾ 1900, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 
ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ಮುಂದೆ ನಡೆಯಬಹುದಾದ ಕಿಣ್ವ 
ಗಳ ಕಾರ್ಯ ಚಟುವಟಿಕೆ ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದಲ್ಲಿ ರಸ ಪುನಃ 
ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕೇವಲ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 

ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಾಡಲು, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವ ಫಿಲ್ಬರ್‌ ಕೋಶಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಡಯಾಟಮ್‌ನಂತಹ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಅವಶೇಷದ ಮಣ್ಣಿನಪುಡಿ. ಸ್ಟೇನ್‌ 
ದೇಶದ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು, ಬಿಳಿಜೇಡಿಮಣ್ಣು. ಬೆಂಟೋನೈಟ್‌ ಜೀಡಿಮಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯ 
ದಲ್ಲಿ ನಡೆಸಿದ ಸಂಶೋಧನೆಗಳ ಫಲವಾಗಿ ಸ್ಥಳೀಯ ಜೇಡಿಮಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ 
ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. 

ಹುರಿದ ಫಿಲ್ಚರ್‌ ಕೋಶಗಳಿಗೆ ಸೂಪರ್‌ ಕೋಶಗಳಿಂದು ಹೆಸರು. ಬಳಸುವ 
ಫಿಲ್ಟರ್‌ ಕೋಶಗಳು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ವರ್ತಿಸದಂತೆ, ರಕ್ಷಣೆ 
ನೀಡಬೇಕು. ರಸಕ್ಕೆ ಇವುಗಳಿಂದ ಅಹಿತವಾಸನೆ ಬರಲಾರದು, ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, 
ಇವುಗಳು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತೇಲುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಹೀಗಾಗ 
ದಂತೆ ಮಾಡಲು, ಇವುಗಳನ್ನು ಕಳೆಗುಂದಿದ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ಬರುವಂತೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. 
ಆಗ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಾವಯವ ವಸ್ತುಗಳು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಉರಿದು ನಾಶ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. ಇಂತಹ ವಸ್ತುಗಳು ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಉಳಿದಿದ್ದರೆ, ರಸಕ್ಕೆ ಅಹಿತವಾಸನೆ 
ಬರಬಹುದು. ಕಾಯಿಸಿದ ಮಣ್ಣಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 1.0-1.5 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟ 
ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ರಸದ ಅಮ್ಲಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಬಹುದಾದ ಅಂಶ 
ಗಳು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯುವುದರಿಂದ 
ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಲವಣಗಳು ಮಾಯವಾಗುತ್ತವೆ. ಮಣ್ಣನ್ನು ಅನಂತರ 
ಒಣಗಿಸಿ, ಪುಡಿಮಾಡಿ, 80.200 ಗಾತ್ರದ ರಂದ್ರವಿರುವ ಜರಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಾದು 
ಹೋಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು; ಆಗ ಸಿದ್ಧವಾದ ಮಣ್ಣನ್ನು ರಸ ತಿಳಿಮಾಡುವ ಕೆಲ 
ಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 0.5.0.6 ರಸದ ಪ್ರಮಾಣಮಣ್ಣನ್ನು ರಸದೊಡನೆ 
ಬೆರೆಸಿ ಶೋಧಿಸುವ ಪ್ರೆಸ್‌ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 1 ಪೌಂ.ನಷ್ಟು ಬಿಳಿ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು ಪುಡಿಮಾಡಿ ಸೇರಿಸಿ, 
ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾದ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. 


ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಇಂಗಾಲದ ವಸ್ತುಗಳು : ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಇಂಗಾಲದ ವಸ್ತು 
ಗಳು ರಸ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿಲ್ಲ. ಅವು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೀರಿ 
ಕೊಳ್ಳುವುದರ ಜೊತೆಗೆ, ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳು 
ತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ರುಚಿಯಿಲ್ಲದೆ ಸಪ್ಪೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಟ್ಯಾನಿನ್‌ 
ಮತ್ತು ರಸದ ವಾಸನೆ ಅಂಶಗಳು ಕಲಿಲ ರೂಪ ಪಡೆದು, ರಸ ಶೋಧಿಸಲು ಕಷ್ಟ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. 


ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು : ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಆದರಲ್ಲೂ ಸೇಬು 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಬಹುಪಾಲು ಅಂಶಗಳು ಪ್ರೋಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ನಂತಹ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಣವಿದ್ಯುತ್‌ 
ಪೂರಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ರಸಕ್ಕೆ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳಾದ ಜಿಲಾಟಿನ್‌ 
ಮತ್ತು ಕೆಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು. ಈ ವಸ್ತುಗಳು ಧನವಿದ್ಯುತ್‌ ಪೂರಿತವಾಗಿ 
ತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಸಂಯೋಗದಿಂದ ನಡೆಯವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಯ 
ಪ್ರತಿಫಲವಾಗಿ ತಳದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕೇಸಿನ್‌ ಅಮ್ಲಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿ 
ಸಿದರೆ ಜಿಲಾಟಿನ್‌, ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ ಈ ರೀತಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ ಉಂಟಾ 
ಗುತ್ತದೆ. 

ಜಿಲಾಟಿನ್‌ : ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ ಪೈಕಿ ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಅತ್ಯುತ್ತಮ 
ಬಗೆಯದು. ರಸಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುತ್ತಾರೆ. ರಸದಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬಹುದಾದ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಸರಿಹೊಂದುವಂತೆ 
ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಬಳಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪ್ರತಿಬಗೆಯ ಹಣ್ಣಿನರಸ ಮತ್ತು ಜಿಲಾಟಿನ್‌ಗಳ 
ನಡುವೆ ಸಂಬಂಧವಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರಸಕ್ಕೆ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಸುಲಭವೇನಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು 
ಅನುಭವಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ, ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗಿ 
ಸ್ಥಿ ರವಾಗಿರುವ ವಸ್ತುಗಳು, ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಾಗಬಹುದು ; ಇದರಿಂದ ರಸವೂ 
ಮಸುಕಾಗಬಹುದು. 

ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ, ರಸಕ್ಕೆ ಯಾವ 
ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ 
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ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ವರ್ಣನಾಶಕವೂ ಹೌದು; ಅದಕಾರಣ ಇದರಿಂದ ವರ್ಣನಾಶವಾಗುವು 
ದನ್ನು ಕಡಮೆವರಾಡಲು ರಸಕ್ಕೆ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಇವುಗಳ ರಸಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿಗ್ಯಾಲನ್‌ಗೆ 1.25ಔನ್ಸು ಟ್ಯಾನಿನ್‌ ಮತ್ತು 2.5 ಔನ್ಸು ಜಿಲಾ 
ಟಿನ್‌ನನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತವೆ.ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಪ್ರತಿ 100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸುಮಾರು 0.5-.1.5 ಔನ್ಸು ಟ್ಯಾನಿನ್‌ 
ಮತ್ತು 1.5-6.0 ಔನ್ಸು ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ತಿಳಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಶೋಧಿಸುವ ಮುನ್ನ 
ರಸದ ಸ್ಥಿತಿಗನುಗುಣವಾಗಿ. ಈ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ. ಒಂದೇ 
ಸಮನಾಗಿ ರಸ ಬೆರೆಯುವಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ ದ್ರಾವಣ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ರಸವನ್ನು 18-24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಕಲಕದೆ ಹಾಗೆಯೇ ಇಟ್ಟಾಗ, 
ತೇಲುವ ಕಣಗಳೆಲ್ಲಾ ತಳದಲ್ಲಿ ಒಂದಾಗಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ತಿಳಿಯಾದ ರಸ 
ವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆನು ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ 
ಮಾಡುವಾಗ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ವಸ್ತುಗಳು ಕಲಕದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 
550 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನಿಂಬೆರಸಕ್ಕೆ 7.5 ಔನ್ಸು ಟ್ಯಾನಿನ್‌ ಮತ್ತು 10 ಔನ್ಸು ಜಿಲಾಟಿನ್‌ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸದಲ್ಲಿ 350 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ಇರುವಂತೆ, ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಆಗ ತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ 
ದ್ವರೆ, ಅಂತಹ ರಸ ತಿಳಿಯಾದ ಬಳಿಕ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ 
ರಸದಿಂದ ನಿಂಬೆರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಬಾಲ್ಡ್‌ ವಿನ್‌ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ನ್ಯೂಟನ್‌ ಪಿಪ್ಪಿನ್‌ ಎಂಬ ಸೇಬು ಬಗೆಗಳಿವ, 
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ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗ: ಮೊಟ್ಟೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ, 
ಅದರ ಬಿಳಿಭಾಗ ಆಲ್ಬುಮಿನ್‌ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ರಸವನ್ನು 
ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದುಂಟು, ಇದು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ಘನರೂಪದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. 
ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಈ 
ರೀತಿ ಮಾಡಿದರೆ ಅದು ಗಡ್ಡೆಯ ರೂಪ ತಾಳುತ್ತದೆ. ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗದ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅನಂತರ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಬೇಕು. ಈ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪಾಶ್ವೀಕರಣಕ್ಕಿಂತ 10% ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣ ಬರುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸ 
ಬೇಕು... ಆಗ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಒಂದುಗೂಡುತ್ತದೆ. 
ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಈ ಕ್ರಿಯೆ ಮುಂದುವರಿಯಬಹುದು. 
ತತ್ಫಲವಾಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ರೂಪ ಕೆಡಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸದ ಪ್ರಮಾಣ 
ಶೇಕಡಾ 2ರಷ್ಟು ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು, 
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ಆದರೆ ಈ ಪ್ರಮಾಣ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ರಸಗಳಿಗೆ ಎಷ್ಟಿರಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು 
ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಬೇಕಾಗಿದೆ. 

ಕೇಸಿನ್‌ : ಕೆನೆ ತೆಗೆದ ಹಾಲಿಗೆ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ 
ಕೇಸಿನ್‌್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದರೆ 
ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲದ ಅಂಶವೆಲ್ಲ ತ ಇಳೆದು (ಬಿಟ್ಟು) ಹೋಗುತ್ತದೆ. 
ಅನಂತರ ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಮೋನಿಯ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
10-20 ಭಾಗ ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ ಕೇಸಿನ್‌ ಪುಡಿಯನ್ನು ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. 
ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಅಮೋನಿಯ ಸಂಪೂರ್ಲವಾಗಿ ಹೊರಬೀಳುತ್ತದೆ 
ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ 2ರ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದೊಡನೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು 24 
ಹ ಹಣ್ಣಿ ನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಗಳು ಕೇಸಿನ್ನ? ನ್ನು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸುತ್ತವೆ. ಇದಲ್ಲದೇ, 

ಪ್ರಕ್ಷೇಪದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕಲಿಲಗಳೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಯಾವಾಗಲೂ ಕೇಸಿನ್ನನ್ನು 
6. ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಪರಿಶೀಲನೆ 
ಮಾಡುವುದು ಸೂಕ್ತ. 


ಶೀತ ಘನೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ 

ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ಘನೀಕರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಕರಗು 
ವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಇವು ತಳದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಸೇಬು ರಸಕ್ಕೆ ವಿಶೇಷ 
ವಾಗಿ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ರಸದಲ್ಲಿ ತಿರುಳು, ಸಿಪ್ಪೆ ಮುಂತಾದ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಈ ರಸದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ 'ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ "ಕ್ರೀಮ್‌ ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರ್‌' ಅಥವಾ 
ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಟಾರ್ಟಿರೇಟ್‌ ಸಹ ಇರುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸವನ್ನು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಕ್ರೀಮ್‌ ಆಫ್‌ 
ಟಾರ್ಟರ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತದೆ, ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇಪದಲ್ಲಿ ಈ ವಸ್ತುವಿನ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಹರಳುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಇಂತಹ 
ಹರಳುಗಳಿರುವುದು ಆಕ್ಷೇಪಣಾರ್ಹ. ಇದಕ್ಕೆ ಪರಿಹಾರ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. 
ಹಲವು ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಶೀತಲೀಕರಣ ವಿಧಾನದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿಡ 
ಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ವೈನ್‌ ಸಹ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸದಂತೆ ವರ್ತಿಸುವುದರಿಂದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ವೈನನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. 
ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ 

ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕಲಿಲ ವಸ್ತುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಒಂದುಗೂಡಿ ತಳದಲ್ಲಿ ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ ಎಂಬ ಅಂಶ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. 


144 ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು 


ಹಣ್ಣನ ರಸವನ್ನು ಸುಮಾರು 1800, ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ಒಂದು ನಿಮಿಷ 
ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಮೆ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿ ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಫ್ಲ್ಯಾಷ್‌ 
ಹೀಟರ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಹೇಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ 
ರಸವು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡುವ ಸಂದರ್ಭ ತೀರ ಕಡಮೆಯಿರುತ್ತದೆ. 
ತತ್ಪಲವಾಗಿ ರಸಕ್ಕೆ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳೆಲ್ಲ ಅದರಲ್ಲಿಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. 
ಈ ರೀತಿ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಅದನ್ನು ಶೋಧಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ 
ವಸ್ತುವಿನೊಡನೆ ಬೆರಸ ಸಬೇಕು, ಇಂತಹ ರಸವನ್ನು "ಶೋಧಕ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದ 
ಮೂಲಕ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದರಿಂದ ಒಂದು 
ವಿಶೇಷ ಅನುಕೂಲವಿದೆ. ರಸವನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಿದಾಗ 
ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಮೊದಲೇ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. 
ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣನ ರಸವನ್ನು ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. 


ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 
ಆಗತಾನೇ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಚಿರು ಆಕರ್ಷಣೀಯ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ ಅವು ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಕೆಡಲು ಪ್ರಾರಂಭಿ 
ಸುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅತತ ಕಾರಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಕಷ್ಟ: 

ತ ಬೂಸ್ಟು ಯೊಸ್ಟು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆ 
ನಡೆಯಬಹುದು. 

2. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಕಿಣ್ವಗಳು ಅದರ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗಳನ್ನು 
ಕೆಡಿಸಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆಗೆ : ಸೇಬುರಸ ತನ್ನ ಬಣ್ಣವನ್ನು 
ಆಕ್ಸಿಡೇಸ್‌ ಕಿಣ್ವದಿಂದ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ 

ತಿ, ರಸದಲ್ಲಿರುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು ಒಂದರೊಡನೊಂದು ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ 
ನಡೆಸಿದಾಗ ರಸದ ವಾಸನೆ ಕೆಡಬಹುದು. 

4. ಗಾಳಿ ಸಂಪರ್ಕವಾದಾಗ ಅದು ರಸದಲ್ಲಿನ ಗ್ಲೂಕೋಸೈಡ್‌ನೊಡನೆ 
ವರ್ತಿಸಬಹುದು. ನೇವಲ್‌ ಬಗೆಯ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ನಿಂಬೆರಸ 
ಗಳು ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಗಾಳಿಗೊಡ್ಡಿದಾಗಲೂ ಕಹಿಯಾಗುತ್ತ ವೆ. 

ನಿ ಭಜಕ್ರೂನನನತ ಮೂಲಕ ಲೋಹಾಂಶ ರಸವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿ 
ಅದರ ರುಚಿ ಮತ್ತು "ವಾಸನೆ ಕೆಡಿಸಬಹುದು, 

ಸಕ್ಕೆ ನೈಜವಾಗಿರುವ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಉಳಿಯುವಂತೆ ವಕಾಡಲು 
ಅದನ್ನು ಹಿಂಡಿದ ತಕ್ಷಣ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು ರಸವನ್ನು ಹಲವು ವಿಧಾನ 
ಗಳಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ವಿಧಾನಕ್ಕೂ ತನ್ನದೇ ಆದ ಸೌಲಭ್ಯ 
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ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳೆಂದರೆ : (1) ಪಾಶ್ಚಿ ಕರಣ ; 
(11) ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ; (111) ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು ; 
(iv) ಘನೀಕರಿಸುವುದು ; (೪) ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು (೪1) ಶೋಧಿಸುವುದು. 
ಇದಲ್ಲದೇ ಮತ್ತೆ ಕೆಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅನಿಲಗಳಿಂದ, ಒತ್ತಡದ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಅಥವಾ ವಿದ್ಯುತ್‌ನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು ಈಗ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. 
ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 

ಉಷ್ಣದ ನೆರವಿನಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಜನಪ್ರಿಯ ವಿಧಾನ 


ವಾಗಿದೆ. 2120, ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟದವರೆಗೆ 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲ ರಸ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ರಸ ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಸುಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಗೆ "ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ'ವೆಂದು ಹೆಸರು. ಈ 
ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಮುನ್ನ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸಿ ಧಾರಕ 
ಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು, ಹೊರಗಿನಿಂದ ಬರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಸ್ಟ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವವರೆಗೆ ಧಾರಕದಲ್ಲಿನ ರಸ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 
ಮಾಡುವ. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಸ್ಟ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ಬೀಜಾಣುಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್ಬಿಲಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ 
ಮೆಸೆಂಟರಿಕಸ್‌ ಸೂಕ್ಸ್ಮ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಅನಂತರವೂ ನಾಶವಾಗದೆ 
ಉಳಿದು ಮುಂದೆ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿ ಉಳಿಯುವ ಸೂಕ್ಟ್ಟ್ಮ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳು ಸಾವಕಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಹು ದುರ್ಬಲ ಗುಂಪಿನವು, ಇವುಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿ ನ 
ರಸ ಯಾವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೂ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳು 
ಆಮ್ಲೀಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಬದುಕಲಾರವು. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಇವು ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗಲಾರವು. 


ರಸವನ್ನು 1759೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 5-10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಬೂಷ್ಟಿನ ಬೀಜಾಣುಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಆಮ್ಲಜನಕ ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ಅಥವಾ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕದ ತುದಿಯ 
ವರೆಗೆ ತುಂಬುವುದರಿಂದ ರಸವನ್ನು ಗಾಳಿ ರಹಿತವಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು. ರಸ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊಡೆದೋಡಿಸಿ ಅದರ ಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡ್‌ಅನ್ನು ತುಂಬಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿದಾಗ, ಇಂತಹ 
ಸೂಕ್ಸ್ಮ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ಇನ್ನೂ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಾಶಮಾಡ 

10) 
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ಬಹುದು. ರಸವನ್ನು 1509, ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿ 
ದಾಗ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸಹಿಷ್ಣು. ಸೂಕ್ಟ್ಮ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತಿವೆ. 
ಟೊಮೆಟೊ ಕಸದ ಲೈರುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಾಶ ಮಾಡಲು ಹಲವು ನಿಮಿಷಗಳ 
ಕಾಲ ಹಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಎಂದರೆ 1909, ನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಕಿಣ್ವಗಳ 
ಚಟುವಟಿಕೆಗೆ ಗಾಳಿ ಅವಶ್ಯ ವಿರುತ್ತದೆ. ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಹೊರದೂಡಿಸಿದರೆ ಆಗ ಬಹುಮಟ್ಟಿ ಗೆ ಮಧ್ಯಮ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡ 
ಬಹುದು. ಪೆಶ್ಚಿಕ್‌ ಕಿಣ್ವಗಳು ರಸದ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತವೆ. ಈ 
ಕಿಣ್ವಗಳು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟುಗೂಡಿಸಿ, ಒತ್ತರಿಸಿ 
ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸುತ್ತವೆ. ರಸವನ್ನು 4 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 1909Fನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಈ ಕಿಣ್ವಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ನಿಯತಕಾಲದವರೆಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀ 
ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ; 
ರಸಗಳ ವಾಸನೆ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ರಸದ ಸ್ವರೂಪ ಮತ್ತು ಧಾರಕದ ಗಾತ್ರಕ್ಕನುಗುಣ 
ವಾಗಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ ಮಾಗಿ 1859Fನಲ್ಲಿ -ಈ ಕಾರ್ಯ 25-30 

ಪಗಳ" ಕಾಲ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಕೆಳಮಟ್ಟ ತದ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯಿರುವ ರಸಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಾವಧಿ ಬೇಕು. ಆದರೆ ಆಮ್ಲೀಯ ಹಣ್ಣುಗಳ 
ರಸಕ್ಕೆ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣ ತೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಾವಧಿ ಸಾಕಾಗುತ್ತ ದೆ. ಪಾಶ್ಚಿ ¢ 
ಕರಣದಿಂದ ಉತ್ಪ್ರ ಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗಬೇಕಾದರೆ, ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ನಿರ್ಮಲ 
ವಾಗಿರಬೇಕು. ಆರೋಗ್ಯದ ಸಾಮಾನ್ಯ ನಿಯಮಗಳನ್ನು ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯ 
ವಾಗಿ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಎರಡು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬಹುದು: (1): ಕೆಳ 
ಉಷ್ಣತೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕಾಯಿಸುವುದು ಮತ್ತು (11) ಹೆಚ್ಚಿನ 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಆಲ್ಬಕಾಯಿಸುವುದು. 


ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಬಳಿಕ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು: ಸಾವರಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಈ ವಿಧಾನವು ಮನೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ರಸ 
ವನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಂತೆ ಬಸಿದು ಅಥವಾ ಶೋಧಿಸಿ, ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳ 
ದಡಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ಪ ಖಾಲಿ ಜಾಗವಿರುವಂತೆ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿ 
ದರೆ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ವಿಸ್ತಾರವಾಗುವ ರಸಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಅವಕಾಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆ 
ಗಳಿಗೆ ರಸ ತುಂಬಿದ ತಕ್ಷಣ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡ 
ಬೇಕು, ಆನಂತರ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚಿ ್ವೀಕರಿಸಬೇಕು. 
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ರಸ ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು: ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 
ಕ್ರಿಯೆಗಿಂತ ಸುಮಾರು 59೯ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸ 
ಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ರಸವನ್ನು, ಸೂಕ್ತ್ಮಾಣುಜೀವಿ ನಾಶಗೊಳಿಸಿ 
ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುದಿಯವರೆಗೂ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ಮೊಹರು ಮಾಡುವಾಗ ಪಾಶ್ಮೀಕರಣ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಡಮೆಯಾಗದಂತೆ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ರಸ ತುಂಬಬೇಕು ಹೀಗೆ 
ಮಾಡುವುದರಿಂದ ಸೀಸೆಗೆ ತುಂಬಿದ ರಸದ ಉಷ್ಣತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ;[ಸೀಸೆ 
ಗಳು ಒಡೆಯುವ ಸಂಭವವೂ ಕಡಮೆ. ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ರಸ 
ತುಂಬಿದ ಮತ್ತು ಸೀಸೆ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಉಷ್ಣ ತೆಗಿಂತ 595 ಕಡಮೆಯಿರುವಂತೆ 
ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ತಣಿಸಬೇಕು, ತಣಿಸಿದಾಗ ರಸದ ಗಾತ್ರ 
ಸಂಕುಚಿತವಾಗುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಇರುವ ಸ ಲ್ಪ 
ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಗಾಳಿ ರಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಅನು 
ಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿ ಆಗಬಹುದಾದ ಹಾನಿಯನ್ನು 
ಬಹುಪಾಲು ಈ ರೀತಿ ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. 


ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ: ರಸವನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಕಾಯಿಸುವುದೇ ಈ ವಿಧಾನದ 
ವೈಶಿಷ್ಟ್ಯ. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಉಷ್ಣತೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಲ್ಲಿನ ಉಷ್ಣತೆಗಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ರಸವನ್ನು ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕಾಲ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 
ಕ್ಕಿಂತ 109೯ ಅಥವಾ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ರಸ 
ವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು, ರಸತುಂಬಿದ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ 
ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಉಗಿಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿ 
ದರೆ, ಸೀಸೆಯೊಳಗೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ 
ಮುಚ್ಚಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಅನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಬೇಕು. ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನ ಬಳಕೆ 
ಯಲ್ಲಿದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ವಿಧಾನ ಬಳಸಿದಾಗ, ರಸದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಗೆ 
ಹಾನಿಯಾಗುವುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬೇಕಾಗಿದೆ. ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮುಂತಾದ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನ ಅನುಸರಿಸಬಹುದು. 


ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಗಳನ್ನು ವಿವಿಧ ಕಾಲಾವಧಿಯವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದು 
ಅವಶ್ಯ.ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ರಸ ಹಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿ 
ಡಬೇಕು. ನಿಯತಕಾಲ ಮತ್ತು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಉಷ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೆ 
ರಸವನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ರಸದ ಗುಣಲಕ್ಷಣ 
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ಗಳು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ ರಸಕ್ಕೆ 
ವರ್ಗಾವಣೆಯಾಗುವುದನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈರೀತಿ 
ಯಾದಾಗ ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚರೀಕರಣ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ರಸ ದೊರೆ 
ಯುತ್ತದೆ. ಉಷ್ಣತೆಯ ವರ್ಗಾವಣೆಯು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವ 
ಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ: 

ರಸದ ಸ್ನಿಗ್ಬತೆ ಮತ್ತು ಕಲಕುವ ಬಗೆ. 

ರಸದ ಸ್ವರೂಪ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿಗ್ವತೆ. 

ಉಗಿಯ ಚಲನೆ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸುವಿಕೆ. 

ರಸ ಮತ್ತು ಉಗಿಯ ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತೆ. 

* ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿನ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳು-ಪ್ರಾರಂಭ, ಅಂತಿಮ ಮತ್ತು ಸರಾಸರಿ. 


ಆಹ ಜಟ 


ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಿಂದ ಈ ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿದ ಅನುಕೂಲತೆಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತವೆ: 
ರಸದ ವಾಸನೆಯ ನಷ್ಟ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. 

ಕಾಲ ಮತ್ತು ಸ್ಥ ಳಾವಕಾಶವನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಡುತ್ತದೆ. 

ರಸಗಳು ಸವಕಾನವಾಗಿ ಮಸಕಾಗುತ್ತವೆ. 


ಸವಕಾನವಾಗಿ ರಸವನ್ನು ಕಾಯಿಸ್ಕಿ ಅದರಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದ ರುಚಿ ಅತ್ಯಲ್ಪ 
ಪ್ರವಕಾಣದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ, 


ಲಾ ತ ಬು ಬ ಜ್‌ 


ರಾಸಾಯನಿಕಗಳಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ಸ್ಕ್ವ್ಯಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳಿಗೆ 
ಬೇಯಿಸಿದ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಇವು ಸೀಸೆಯ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದ ನಂತರ, ಅದ 
ರಲ್ಲೂ ಉಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ರಾಸಾ 
ಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಸೀಸೆ 
ಗಳ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ತೆಗೆದ ನಂತರ ರಸವನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳಿಂದ 
ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಹತೋಟಿ 
ವಿಕಾರಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು, ಇದರಿಂದಸೇವಿಸುವವರಿಗೆ ಅಪಾಯ ಉಂಟಾಗ 
ಬಹುದು. ಇಂಥ ರಸ ಸೇವಿಸುವಾಗ ಗಂಟಲುಕೆರೆತ ಬರಬಾರದು. ಸೇರಿಸಿದ ಸಂರಕ್ಷಕ 
ವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಅದರ ಪ್ರವಕಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವಂತಿರಬೇಕು. 
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1928ನೆಯ ಇಸವಿಯ ಬ್ರಿಟನ್ನಿನ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧಗಳ ಕಾಯಿದೆಯ 
ಪ್ರಕಾರ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಹೇಳಿದಂತೆ ವಿವಿರಿಸಲಾಗಿದೆ : 
ಇಂತಹ ವಸ್ತುಹುದುಗಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವ, ನಿಧಾನಗೊಳಿಸುವ ಅಥವಾ 
ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುವ ವಸ್ತುವಾಗಿರಬೇಕು. ಹಾಗೆಯೇ ಅದು ಆಹಾರವನ್ನು 
ಹುದುಗಿಸುವ ಆಥವಾ ಬೇರೆ ರೀತಿ ವಿಭಜಿಸುವುದಾಗಿರಬೇಕು. ಉತ್ಪಾದನೆಯಾದ 
ಆಮ್ಲವನ್ನು ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸಿ ಅದನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ, 
ಸಾಲ್ಟ್‌ ಪೀಟರ್‌ (ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ನೈಟ್ರೇಟ್‌), ಸಕ್ಕರೆ, 
ದುರ್ಬಲ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್‌. ಆಲ್ಕೊಹಾಲ್‌ ಅಥವಾ ಖಾದ್ಯ 
ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ಗಳು, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಸುಗಂಧ ತೈಲಗಳು ಅಥವಾ ಹೊಗೆಯಿಂದ 
ಆಹಾರವನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವ ಬೇರೆಯಾದ ವಸ್ತುಗಳೂ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ 
ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಪ್ರಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸರ್ವಾನುಮತಪಡೆದ ಎರಡು ಪ್ರಮುಖ 
ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು ಇವೆ, ಅವು (1) ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ (ಬೆಂಜೊಯೇಟ್‌ಗಳೂ 
ಸೇರಿ) ಮತ್ತು (11) ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ (ಸಲ್ಫೇಟ್‌ಗಳೂ ಸೇರಿ), 1955ರ 
ಭಾರತ ಸರ್ಕಾರದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕಾಯಿದೆಯ ಪ್ರಕಾರ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಈ ಎರಡು ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಬಳಸಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಲಾಗಿದೆ. 


ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ : ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಲವಣ 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೊಯೇಟ್‌ ಆಗಿದೆ ಇದನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಕ್ಕೆ ಈ 
ರೀತಿಯ ಪಟುತ್ವವಿದೆ. ಆದರೆ ಇದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಬಲ್ಲದು. ಈ ಲವಣದ ಪ್ರತಿ 
ಒಂದು ಭಾಗ 1.8 ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣ 
ತಾವಕಾನದಲ್ಲಿ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಹೋಲಿಸಿದರೆ ಕೇವಲ 0.34 ಭಾಗ ಬೆಂಜೋ 
ಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 100 ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಅಂದರೆ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌, 
ಅದರ ಆಮ್ಲಕ್ಕಿಂತ 180 ಭಾರಿ ಅಧಿಕವಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ ಎಂದಹಾಗಾ 
ಯಿತು. ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಶುದ್ಧವಾದ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ಗೆ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸ 
ನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. ರಸದ ಸ್ವರೂಪ, ಅದರಲ್ಲೂ ಅದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಯಾವ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಯಾವ ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡ 
ಬೇಕೆನ್ನುವುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸೇರಿಸುವ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು 
ಗೊತ್ತುಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 1] 3.5-4.5 ಇರು 


150 ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ಯಾಪ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು 


ತ್ತದೆ; ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಶೇಕಡಾ 0.06-0.10 ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಸಾಕು. 
ಆದರೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆ ಇರುವ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಎಂದರೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹಣ್ಣಾ ದ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಂತಹ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 0.3 ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಬೇಕು. 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ರಸದ 
ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಬಹುಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಇದ್ದಾಗ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆಯು ಮತ್ತಷ್ಟು ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಈ ರೀತಿ 
ಉದಾಹರಿಸಬಹುದು. ಇಂತಹ ರಸದಲ್ಲಿ ಬಾಸಿಲಸ್‌ ಸಬ್‌ಟಿಲಿಸ್‌ಗೆ ಜೀವಿಸಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ; ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬೂಸ್ಟುಗಳಿಗಿಂತ ಯೊಸ್ಟ್‌ಗಳ ವಿರುದ್ಧ ಹೆಚ 
ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಹದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು 
. ಈ ಸಂರಕ್ಷಕ ನಿಲ್ಲಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 


ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪರಮಾಣುವಿನ ಆರ್ಥೋ, ಮೆಟಾ ಮತ್ತು 
ಪ್ಯಾರಾ ಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬೇರೆ ಗುಂಪುಗಳು ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ, ಈ ಆಮ್ಲದ 
ಕ್ರಿಯಾನಾಶಕ ಶಕ್ತಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಎಂದರೆ ಈ ಆಮ್ಲದ ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ 
ರುವ ಪರಮಾಣುಗಳು ಅಧಿಕಗೊಳ್ಳುತ್ತ ಹೋದಂತೆ ವಸ್ತುವಿನ ಕ್ರಿಯಾಶಕ್ತಿ 
ಅಧಿಕಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಜರ್ಮನಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾರಾ-ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸಿ-ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಗುಂಪಿನ 
ಮಿಥೈಲ್‌, ಈಥೈಲ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಪೈಲ್‌ ಈಸ್ಟರುಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಕೆ 
ಯಲ್ಲಿವೆ. ಆದರೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಿಲ್ಲ. 

ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸ್‌ ಡ್‌ : ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸ್ಟ್‌ಡ್‌ನ ಮೂಲ ವಸ್ತು 
ವಾಗಿ ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಟೆ ಆಟ್‌ (K;0, 280: ಅಥವಾ K,5;0,) 
ಅನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಲರ್‌ ಅಥವಾ ಅದರ ಅನಿಲ 
ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ, ಈ ರಾಸಾಯನಿಕದ ಬಳಕೆ ಸುಲಭ. ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈ 
ಸಲ್ಫೇಟ್‌ಗೆ ಹರಳಿನ ಆಕೃತಿಯಿರುತ್ತದೆ, 'ಇದು ತಟಸ್ಥ ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರ ವಾತು 
ವರಣದಲ್ಲಿ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಸ್ಥಿ ರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ದುರ್ಬಲ ಆಮ್ಲಗಳಾದ 
ಕಾರ್ಬೋನಿಕ್‌, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳಿಂದ ವಿಭಜನೆ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ಸ್ಕಾ ಏಷ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೊಟ್ಕಾ 
ಸಿಯಂ ಗುಂಪು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಇದರ 
ಫಲವಾಗಿ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಲವಣ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. . ಆಗ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗುವ 
ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಸಲ್ಫ್ಯ್ಯೂರಸ್‌ ಅಮ್ಲವಾಗಿ 
ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಜರುಗುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆಗಳು 
ಈ ರೀತಿ ಇವೆ, 
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CH;. COOH CH,.COOK 
(1) 3K20.280, + 2C(OH).COOH = 2C(OH).COOX 


CH;. COOH CH: COOK 
ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಪೊಟಾಸಿಯಂ ಗಂಧಕದ ನೀರು 


ಬೈಸಲ್ಸಿ ಎಟ್‌ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ಕ (11) 50: +H,0 ವ 11:50, 
ಸಲ್ಪ ಫ್‌ ನೀರು ಸಲ್ಲೂ ರಸ್‌ 
ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಆಮ್ಲ 


ಸಲ್ಫ್ಯ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೂ ಅದರ ಸಂರಕ್ಷಕ ಪಟುತ್ವಕ್ಕೂ 
ಸಂಬಂಧವಿರುವುದಿಲ್ಲ ಆದರೆ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ, ಈ ಸಂರಕ್ಷಕದಿಂದ ದೊರೆಯಬಹು 
ದಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ JR ಡ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣವು ಇದನ್ನು (ಪರಿಣಾಮ) ನಿರ್ಧರಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರಂತೆ ಸಲ್ಫ್ಯ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲ ಸಂಯುಕ್ತ ರೂಪದಲ್ಲಿ ರಸದ ಪ್ರತಿ 
ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ 6000 ಭಾಗವಿದ್ದರೂ ಇದರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶಕ ಪಟುತ್ವ 
ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸ್ವತಂತ್ರ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಸಲ್ಫ್ರ್ಯೂರಸ್‌ 
ಆಮ್ಲ, ರಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಕೇವಲ 50 ಭಾಗವಿದ್ದರೂ, ಯಾಸ್ಟ್‌ಗಳಿಗೆ 
ಮಾರಕವಾಗಬಲ್ಲದು. ಆವಿಯೋಗವಾಗದಿರುವ ಸಲ್ಫ್ಯ್ಯೂರಸ್‌ ಅಮ್ಲದ ಪರ 
ಮಾಣುವು ಯಾಸ್ಟ್‌ನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಸಂತಾನಾಭಿವೃದ್ಧಿಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟು 
ತ್ತವೆ. ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ. ಈ ಕೋಲಿಯ ಬೆಳವೌಕೆಗೆಯನ್ನು ಈ ರಾಸಾಯನಿಕ 10 
ಮಿ. ಗ್ರಾಮ್‌ ಸಾಂದ್ರತೆ, 100 ಮಿ. ಲೀಟರ್‌ ರಸದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. 
150, ಅಯಾನುಗಳು ಯಿಠಾಸ್ಟ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ. ಆಮ್ಲದ 
ವಿಯೋಗ (ಸಂಘಟಿತ) ಮತ್ತು ಅವಿಯೋಗ (ವಿಘಟಿತ) ಪರಮಾಣುಗಳ ನಡುವಣ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಅಯಾನುಗಳಿಗೆ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಒಳ 
ಪದರಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ, ಮತ್ತು ಇದರಿಂದಾಗಿ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿ ಕ್ರಿಯಾ 
ಶಕ್ತಿಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. 

ಶುದ್ಧ ಸಕ್ಕರೆ (ಸುಕ್ರೋಸ್‌) ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ 
ಹೊಂದುವುದಿಲ್ಲ. ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌. ಗುರುತಿಸದ ಅಸಿಟಾಲ್ಲಿ ಹೈಡ್‌ ಅಥವಾ ಕಿಟೋನು 
ಗಳು, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮುಂತಾದ ಮಿಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಈ ಆಮ್ಲ ಸಂಯೋಗವಾಗು 
ತವೆ. ಪೆಕ್ಟೈನ್‌ ವಿಭಜನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ಅರಾಬಿನೋಸ್‌ ಮುಂತಾದುವು 
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ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿವೆ. ಪ್ರಾಯಶಃ ಇವುಗಳಿಗೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನೊಡನೆ 
ಸಂಯೋಗಹೊಂದುವ ಶಕ್ತಿಯಿರುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ ಗಂಧಕದ ಡೈಲಕ್ಸೆ ಲಡ್‌ನ ಪರಿ 
ಣಾಮಕಾರಕ ಕ್ರಿಯೆಯ ಮಟ್ಟ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿರಪ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಸಾಂದ್ರೀ 
ಕರಿಸಿದ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಈ ವಿಷಯಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿನ 
ಮಹತ್ವವಿದೆ. ಇಂತಹ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ತದ್ವಿರುದ್ಧ ರೀತಿಯದೂ ಆಗಿ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿ 
ಸಿದಂತೆ ಸಮತೋಲನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 


ಸಕ್ಕರೆ (ಅಥವಾ ಆಲ್ಲಿ ಹೈಡ್‌) 4 ಬೈಸಲ್ಫೆ ಆಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ (ಅಥವಾ ಆಲ್ಲಿ 
ಹೈಡ್‌) ಸಲ್ಫೈಟ್‌. ಕ 


ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌: ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಯಿಕಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣು 
ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುವುದೇನೋ ನಿಜ. ಆದರೆ ಅವುಗಳ ಸಂತಾನ ಭಾರೀ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳ ವೃದ್ಧಿ ತಡೆಗಟ್ಟುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಸೇರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣುಗಳ ಗಣತಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವುದು 
3 ದೃಷ್ಠಿ ಯಿಂದ ಅಗತ್ಯವಾಗಿದೆ. 


ಭಾರತದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕಾಯಿದೆ ಪ್ರಕಾರ ಸ್ಥ್ಯ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿ 
ಯಲ್‌ಗಳಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಗರಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾಣ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿ 350 ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಎಂದರೆ ಇದು ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳಿಗೆ1ಔನ್ಸು ಮೆಟಬೈಸಲ್ಪೈಟ್‌ಗೆ ಸರಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣು ಗಳ ರಸವನ್ನು ಕೆಲವು ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿ 
ಅನಂತರ ಆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಸ್ಮ್ಯಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸುವುದಿದ್ದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ ದಶ 
ಲಕ್ಷ ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ 700 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೆ ಆಡನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಂತಿಮ 
ವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 25.30 ಭಾಗ ರಸವಿರುವ ಸಾ R ಜಹ್‌ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ 
ಗಂದಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಈ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 

ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲವುಳ್ಳ ರಸಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಹುದುಗಿಲ್ಲವೆಂಬುದು 
ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. ಆಮ್ಲದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಗುಣ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನು 
ಸಾಂದ್ರತೆಯಿಂದ ಆಗಿರಬಹುದು. ಸಂಘಟಿತ ಪರಮಾಣುವಿನ ನಂಜಿನಿಂದ ಅಥವಾ 
ಯಣ ಅಯಾನುಗಳಿಂದ ಸಹ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಖನಿಜಾಮ್ಸದ ನಂಜಿನ ಪರಿಣಾ 
ಮವು ಅದರ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನು ಸಾಂದ್ರತೆಯಿಂದ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸಾವ 
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ಯವ ಆಮ್ಲದ ನಂಜು ಪ್ರಮುಖವಾಗಿ ಅದರ ಸಂಘಟಿತ ಪರಮಾಣುವನ್ನು ಅಥವ 
ಅದರ ಯಣ ಅಯಾನನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಬೂಷ್ಟುಗಳು 1.5. 8.5ರಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಯಾಸ್ಟುಗಳು [1] 2.5-8.0ರಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದರೆ ೧11 2.5-8.0ರಲ್ಲಿ 
ಬೆಳೆದರೆ ೧11 4.0.7.5 ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ 
ಪಾನೀಯಗಳಾದ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸದ ಸ್ಮ್ಯ್ವಾಷ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿ 
ಯಲ್‌ಗಳ pಔ 2.5-3.5 ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇಲ್ಲಿ ಬೂಸ್ಟುಗಳು ಮತ್ತು 
ಯಿಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಅಮ್ಲೀಯತೆಯೊಂದರಿಂದಲೇ ತಡೆ 
ಗಟ್ಟಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ನಿ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 
pH ಮೌಲ್ಯವು ಈರೀತಿ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಮಹತ್ವಪೂರ್ಣ ಪ್ರಾಮು 
ಖ್ಯತೆ ಪಡೆದಿದೆ. ಪಾನೀಯದ pಗ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ, ಒಂದು ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು 
ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಈ 
ಪಾನೀಯವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರವರ ಅಭಿಮತ 
ದಂತೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆ ರಸದ ನೈಜ ೧18] ಕಡಮೆಯಾದಾಗ 
ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೊಸದಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಮತ್ತು ವೈನ್‌ಗಳಲ್ಲಿನ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡಿನ ನಿಜವಾದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಶಕ್ತಿ ರಸದಲ್ಲಿನ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ ಪರಿಮಾಣಕ್ಕನು 
ಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅವಿಯೋಗದ ಸಲ್ಫ್ಯ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲ ಪ್ರಬಲ ಆಮ್ಲೀಯ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತಟಸ್ಥ ದ್ರಾವಣಕ್ಕಿಂತ ಸುಮಾರು ನೂರು ಭಾರಿ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮ 
ಕಾರಿಯಾಗುವುದೆಂದು ರಾನ್‌ ಮತ್ತು ಖಾನ್‌ ಎಂಬುವವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. 
ಕೋಷ್ಟಕ 13 : ವಿವಿಧ pಗೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷಾಣುಜೀವಿಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈಲಕ್ಸೆ ೈಡಿನ (ಪ್ರತಿದಶ ಲಕ್ಷ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ) ಸಾಂದ್ರತೆ. 
(ಸಾಲಿನ್‌, ಅನ್ನಿಯರ್‌ ಮತ್ತು ಓಹೈ, 1945) 


ಸ್ಯಾಕರೋಮೈೆಸಿಸ್‌ ಮೂಕರ್‌ ಪೆನಿಸಿಲಿಯಂ ಮಿಶ್ರ 
ಎಲಿಪ್ಸಾಯ್ಡಸ್‌ ಬೂಷ್ಟು ಬೂಷ್ಟು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 


pH ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ಮೌಲ್ಯ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈ ಟಕ್‌ ರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ರುವ ಗಂಧಕದ 


ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
2.5 200 200 300 100 
3.5 800 600 600 300 
7.0 5000ಕ್ಕೆ 5000ಕ್ಕೆ 5000ಕ್ಕೆ 5000ಕ್ಕೆ 
ಮಾರಿ ಮಾರಿ ಮಾರಿ ಮಾರಿ 


ee 
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ದ್ರವದ pHಸ ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಭಾವ ಸಂರಕ್ಷದ ಮೇಲೆ ಯಾವ ರೀತಿಯಾಗುತ್ತದೆಂ 
ಬುದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕೋಷ ಕ 13ರಿಂದ ತಿಳಿಯಬಹುದು. 


ಉಷ್ಣತೆ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ಗಂಧಕದ ಚೈಲಕ್ಷೈಡ್‌ನ ನಂಜುಕಾರಕ ಶಕ್ತಿ ಗಮ 
ನಾರ್ಹವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಜಾ 

ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌, ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ಗಳನ್ನು  ಸಂರಕ್ಷಿಸು 
ವುದರಿಂದ ವಿಶೇಷ ಅನುಕೂಲವೊಂದಿದೆ : ಇದು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಆಗಬಹುದಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತದೆ; ಇದರ ಪರಿಣಾಮ 
ವಾಗಿ ರಸದ ವರ್ಣ ನಾಶವಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡದಂತೆ ಅದು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳು 
ತ್ವದೆ. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಫಲ್ಸ, ನೇರಳೆ, ದಾಳಿಂಬ ಮತ್ತು ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ 
ಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಾಗಿಲ್ಲ. ಏಕೆಂದರೆ, ಅದು ಇಂತಹ ಹಣ್ಣುಗಳ ಬಣ್ಣ 
ಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ ರಸಗಳಿಗೆ ಸಹ ಇದನ್ನು 
ಬಳಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿನ ತವರದೊಡನೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರಂಧ್ರ 
ಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಅಹಿತ ವಾಸನೆಯ ಜಲಜನಕದ ಸಲ್ಫೈ 
ಡನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇದು ತವರದ ಪದರದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ 
ಹೊಂದಿ ಕಪ್ಪುರಾಸಾಯನಿಕವನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇವೆರಡೂ ಬಹು 
ಆಕ್ಷೇಪಣಾರ್ಹವಾದ ದೋಷಗಳಾಗಿವೆ. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಬಳಸುವಾಗ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ 
ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 


1.. ನೈಜ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಲ್ಫ್ರ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ ಹೊಂದುವ 
ವಸ್ತುಗಳು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಪ್ರಮಾಣ ಅಂದರೆ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 350 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನಿಂದ ಈ ರಸಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಬಹುದು. 


2. ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 
ಇಂತಹ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಇವುಗಳಿಗೆ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿ 
ದಾಗ ಅವುಗಳ ೧೫ ಮೌಲ್ಯ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮ 


ವಾಗಿ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡಿನ ಸಂರಕ್ಷಕ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 
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ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಂಯೋಗ 
ಹೊಂದುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು 
ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ಅನ್ನು ಸೇರಿ 
ಸಬೇಕು. ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಡೌನರ್‌ ಈ ರೀತಿ ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. 
ಇಲ್ಲಿ ಬಳಸಬೇಕಾದ ಸಲ್ಫ್ರ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣದ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ: ಸಾಮಾನ್ಯ ರಸಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಯಿಂದ ಗುಣಿಸಿದಾಗ ಈ ಸಂಖ್ಯೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಕೆ 
ಗಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ 
ರಸಕ್ಕೆ 1500 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು; 


ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ಗೆ ಆಯ್ಕೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಗುಣವಿದೆ. ಅದು 
ಬೂಸ್ಟು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಬೀಜಾಣುಗಳು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿ 
ಯಾಗಳ ವಿರುದ್ಧ ಹೆಚ್ಚು ಮಾರಕವಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾ 
ಣುವಿಗೆ ಅಷ್ಟೇನೂ ಮಾರಕವಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಆರಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುವ ವರ್ತನೆ ಈ ವಸ್ತುವಿಗಿದೆ. ಇದನ್ನು ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋ 
ಯೇಟ್‌ ನೊಂದಿಗೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯರಾಗಳಿಗಿಂತ 
ಯಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣುವಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಾರಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ 
ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ಗಳ 
ಮಿಶ್ರಣ ಬಳಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಜೋಸ್‌ಲೀಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಮಾರ್ಷ ಇವರುಗಳ ಅಭಿಮತವು ಇದೇ ಆಗಿದೆ. ಸೋಡಿಯಂ 
ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಒಂದನ್ನೇ ಬಳಸಿದರೆ ರಸ ಕಪ್ಪಾಗುವುದು ತಪ್ಪು 
ತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮುತ್ತು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ರಸದ ಗುಣ-ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನ ವಲಂಬಿಸಿ 
ಒಂದು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಬಳಸಿದರೇ ಸಾಕೇ ಅಥವಾ ಎರ 
ಡನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬೇಕೇ ಮತ್ತು ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೆ ಲ್ರಡ್‌ನ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷಭಾಗ ರಸಕೆ ಸ 350 ಭಾಗವಾಗಿ 
ರುತ್ತದೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ, ಶೇಕಡಾ 
2.0-2.5 ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ 45-65೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರು 
ತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ 
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ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು 
ಣ ತ 


ರಸಕ್ಕೆ 350 ಭಾಗಕ್ಕೆ ಬದಲು, 100-200 ಭಾಗ (ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ 
ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ) ಸಾಕಾಗುವುದೆಂದು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿ 
ಲಾಲ್‌ರವರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ, 


ಆಗ ತಾನೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿ 
ಸಿದ್ದರೆ, ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. ನೀರು 
ಬೆರಸಿ ಪಾನೀಯ ಸೇವಿಸುವಾಗ ಇದು ಗಮನಕ್ಕೆ ಸ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಪಾನೀ 
ಯದ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗೆ ಪ್ರತಿಕೂಲ ಮಾಡುವ ಅಂಶಗಳು ಸಂಗ್ರ 
ಹಣೆಯ ಅವಧಿಯ ಅನಂತರ ಮಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ವಿಶೇಷವಾಗಿ 
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗಳಲ್ಲಂತೂ ಇದು ಸತ್ಯಾಂಶವೆನಿಸಿದೆ, 


ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ ಬಳಸಲು ಕೆಲವು ಲೋಪದೋಷಗಳಿವೆ ನಿಜ. 
ಆದರೂ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ವ್ಯಾಷ್‌ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕಾರಣಗಳಿಂದ 
ಇದು ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. 


1. 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಹುದುಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋ 
ಯೇಟ್‌ಗಿಂತ, ಮೆಟಬ್ಬೆ ೈಸಲ್ಫೆ ಟ್‌ ಹೆಚ್ಚು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದ 
ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿದೆ. 


ರಸದ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಇದು ಉಳಿಸಿ 
ಕೊಡುತ್ತದೆ. 


ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಕೈ ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಅನಿಲವಾದುದ 
ರಿಂದ ರಸದ ಮೇಲಿನ ಪದರಗಳನ್ನು ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ಗಿಂತ ಉತ್ತಮ 
ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಪಾಡುತ್ತದೆ. 

ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಕರ 
ಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳೊಡನೆ ಅದು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ 
ರೀತಿ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕ್ರಿಯೆಯ ಸಾಮರ್ಥ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 


ರಸವನ್ನು 1609, ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ರಸದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. 
ರಸದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ ನಿರ್ವಾತ 
ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಹ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. ವಾಯುವಿನ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ 
ಬಹುಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ವಾಸನೆಯ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳು ಹೊರಬೀಳು 
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ವುದರಿಂದ, ಸುವಾಸನೆಯ ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ ನಷ್ಟವಾಗಬಹುದು. ಈ 
ನಷ್ಟ ಸರಿದೂಗಿಸಲು ವಾಸನೆ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು, 


ಐ 
ನೀಠು ಇಲ್ಲವೇ ಸಾ ಸೇರಿಸಿ ಅದನ್ನು ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 


ರಸದ 
ಈ ಪ್ರಚಜವನ್ನು ಎ ಮ ರ ಯ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ 
ಮುನ್ನೆ ಚ್ಚ ರಿಕೆಯನ್ನು ಅನುಸರಿಸುವುದು ಅತ್ಯ ತ್ಯ. ಇಲ್ಲವಾದರೆ, ಘನರೂಪದ 
ಸಂರಕ್ಷಕ “ಸ ಸ್ತು ಧಾರಕದ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲಬಹುದು. ರಸದಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಕ ಕರಗುವುದಕ್ಕೆ 


[xe] 


ಮುಂಚೆಯೇ ರಸ ಹುದುಗಲು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಬಹುದು. 


ಎಂದೂ ಘನರೂಪದಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಾರದು. ಸ್ವಲ 
ಗ 


ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ : 


ಶೇಕಡಾ 66.0 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಸಕ್ಕ ರೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸದಲ್ಲಿನ ನೀರನ್ನು ಸಕ್ಕ ರೆ ಹೀ ರಿಕೊಳ್ಳು ತ್ತದೆ. 
ಇದರೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ನೀರು ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಕ್ಕ ರೆ ಘನ 
ರೂಪದಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ತಾಕುವ ಕಷ್ಟ. ಶೇಕಡಾ 66.0 
(ಸಾಪೇಕ್ಟ ಸಾಂದ್ರತೆ 1-330) ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಅಂಶ ಅತ್ಯಲ್ಪ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೆ ತಡೆ 
ಯಾಗಿ ಅವು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಹೀಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೂಕ್ಸ್ಟ್ಮಾಭಿಸರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಸಂ 
ರಕ್ಷಕ ವಸ್ತುವಾಗುತ್ತದೆಯೇ ಹೊರತು ನಿಜವಾಗಿಯೂ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳಿಗೆ 
ಮಾರಕವಾದ ವಿಷಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ 


ಜೋಸ್‌ಲೀನ್‌ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ್‌ರವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ. ಶುದ್ಧ ವಾದ ರಸ 
ಗಳನ್ನು ಶೀತ ಘನೀಕರಿಸುವುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಬುಹುದು. 
ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ರಸದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಬಹುಕಾಲ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. 
ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇಂತಹ ರಸಗಳು ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸದಂತಿರುತ್ತವೆ. ಕಾಯಿ 
ಸುವುದರಿಂದ ರಸಗಳ ಸುವಾಸನೆಗೆ ಅಪಾಯ ತಟ್ಟಬಹುದು. ಈ ದ್ದ ಕಷ್ಟಿಯಿಂದಲೂ 
ಈ ವಿಧಾನ ಅತ್ಯುತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. ಮೊದಲು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊಡೆ 
ದೋಡಿಸಿ ಅಲ್ಲಿರುವ ನಿರ್ವಾತದ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ತುಂಬಲು ಸಾರಜನಕ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ರಸವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು 
ಪೊಹರುಮಾಡಬೇಕು. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಸವನ್ನು ಶೀತ ಕ್ರಿಯೆ 
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ಯಿಂದ ಘನೀಕರಿಸಬೇಕು; ಇದರಿಂದ ರಸದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯ 

ಶಾಖದಲ್ಲಿಯೇ ಆವಿಯಾಗುವ ವಾಸನೆಯ - ಅಂಶಗಳು ಅಲ್ಲಿಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. 
ಇದಲ್ಲದೆ ಅಹಿತ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿಯನ್ನು ರಸ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳದಂತೆ ಕಾಪಾಡ 
ಬಹುದು. ಕ್ರೂಯೆಸ್‌, ಓವರ್‌ಹೋಲ್ಲರ್‌ ಮತ್ತು ಜಾಕ್‌ಸನ್‌ರವರಿಗೆ ಸೇಬು 
ಮತ್ತು ಬೆರ್ರಿಗಳ ರಸವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ 10.150, 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ವರ್ಷಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಯಿತು. ಈ ರೀತಿ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸದಲ್ಲಿಯ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣಗಳು ಗಮನಾರ್ಹರೀತಿ ನಷ್ಟವಾಗಿರ 
ಲಿಲ್ಲ. ಈ ವಿಧಾದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಅಂಶ ಬೇರೆ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿ 
ಸುವ ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನೀರು ಕೆಳಗಿನ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆ ಯಾಗಿ 
ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಹೀಗಾಗುವಾಗ ರಸದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾ ಣುಜೀವಿಗಳು 
ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಬೂಷ್ಟುಗಳು 
ಹೀಗೆ ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸೀಸೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ತುಂಬುವಾಗ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಶೇಕಡಾ 10ರಷ್ಟು 
ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಬಿಡಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಘನೀಕೃತರಸ ವಿಸ್ತಾರಗೊಳ್ಳಲೃ 
ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಿಲ್ಲದಂತೆ 
1-100F ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. ಬಳಸುವ ಮುನ್ನ ಈ 
ರಸದಲ್ಲಿರುವ ದುಂಜುಗಡ್ಡೆ ಕರಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 


ಒಣಗಿಸಿ ಸಂರ ಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ 


ಈ ವಿಧಾನವು ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಣವನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. ಹಾಲನ್ನು ಒಣ 
ಗಿಸುವ ರೀತಿ ರಸಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಇಂಗಿಸುವ ಕೊಠಡಿಗಳಿಗೆ ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ವಾದ ಮಂಜುಧಾರೆಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ತುಂತುರಾಗಿ ಕಳುಹಿಸಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಬಿಸಿಗಾಳಿಯನ್ನು ಅಲ್ಲಿಗೆ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡಬೇಕು. ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ 
ಮತ್ತು ಅಲ್ಲಿಗೆ ಬರುವ ಗಾಳಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಸೂಕ್ತರೀತಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿ 
ಟ್ಟಾಗ ಕೇವಲ ಒಣಗಿದ ರಸದ ಪುಡಿ ಕೆಳಕ್ಕೆ ಬೀಳುತ್ತ ದೆ. ಈ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರ 
ಜಾ ತೇವರಹಿತ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಈ... ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಬೇಕು. 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿದಾಗ ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸವನ್ನು 
ಹೋಲುವ ಪಾನೀಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಗಳಿಗೆ ಜಲಾಕರ್ಷಕ ಗುಣ 
ವಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮೊಹರುಮಾಡು 
ವಾಗ ವಿಶೇಷ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳ 
ಲ್ಲದೆ ಎಲ್ಲ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 159 


ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಲಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ: ನವರು 
ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. 


ಇಂಗಾಲೀಕರಣದಿಂದ ಸಂರ ಕಿಸುವಿಕೆ 


ಇಂಗಾಲೀಕರಣ 
ಬೂಸ್ಟು ಮತ್ತು ಯೂಸ್ಟ್‌ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲ ಜನಕ ಅತ್ಯವಶ್ಯಕ. ಣ್ಣ 
ವಾಯುವಿನ ಲಗತ್ಯ ವಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳೆಂದು ಕರೆಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇ 
ಇಂಗಾಲದ ಡೆ ಡೈ ಆ ಆಡ್‌ ಇರುವೆಡೆ ಬೆಳೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ರಸವನ್ನು ಪಿಂಗಾಣಿ 
ಜ್ಯ ರ್‌ ಚಾಲಕ ರುಯೆಫ್‌ರವರು ತಿಳಿಸಿರುವ ವಿಧಾನದಂತೆ ಶೋಧಿಸಿದಾಗ 
ಸ್ಟ್‌ಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ರಸಕ್ಕೆ ವಿಷಾಣುರಹಿತ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ 
los. sl i ರಸ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರ 
ಗಿರುವ ಆಮ್ಲ ಜನಕವೇ ರಸವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಲು ಸಾಕು. ಇಂಗಾಲದ ಡೈಲಆಕ್ಸೆ ೮ 
ಡನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಆಮ್ಲಜನಕದ ಬದಲು ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಅನಿಲವಿರುತ್ತದೆ. 
ಇಂತಹ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 66.0 ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೂ 
ಇಲ್ಲಿ ವಾಯುರಹಿತ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನ ವಾತಾವರಣವಿರುವುದ 
ರಿಂದಬೂಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಯೂಸ್ಟ್‌ಗಳು ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


“ud 


೫ 


ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇಂಗಾಲೀಕರಣ ಮಾಡಬಾರದು, ಈ ರೀತಿ 
ಮಾಡಿದರೆ ರಸದ ನವುರಾವ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಅದು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ, ರಸಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 
0.05 ಜೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಸೆ ರರಿಸುವುದರಿಂದ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಗುಣಲಕ್ಷಣ 
ಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು. 


ಶೋಧಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವಿಕೆ 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಲು ಶೋಧಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಶೀತ 
ವಾಗಿರುವ ರಸಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವುದು : ಸಾಮಾನ್ಯ 
ರೀತಿಯ ಶೋಧಕಗಳ ಮೂಲಕ ರಸವನ್ನು ಸ್ವ ಲ್ಪಕಾಲ ನಿಲ್ಲುವಂತೆ ಮಾಡಿ ತಳದಲ್ಲಿ 
ಒತ್ತರ ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡಮೇಲೆ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸ ಬೇಕು. ಯೂಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣು 
ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ತಡೆಯುವ ವಿಶೇಷ ಶೋಧಕಗಳ ಮೂಲಕ 

ರಸ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಸೀಟ್ಜ್‌ ಈ. ಕೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 

ಗಳನ್ನು ನಿರೋಧಿಸುವ ಶೋಧಕಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹ ವಿಧಾನವು ಆಮೆರಿಕದ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳು, ದಕ್ಷಿಣ ಆಫ್ರಿಕ ಮತ್ತು ಜರ್ಮನಿ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ 
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ಸೇಲು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಆಚರಣೆಗೆಬಂದಿದೆ. ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ 
ಪಾನೀಯ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣಜಿ:ವಿರಹಿತವಾಗಿರುವಂತೆ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ 


ವಹಿಸಬೇಕಾಗಿದೆ. 


ಇಂತಹ ವಿಶೇಷ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 


ಇತರ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಿಧಾನಗಳು 

ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ವಿದ್ಯುತ್‌, ನೀಲಾತೀತ ಕಿರಣಗಳು, ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಭುದ್ವಿಭಜನೆಯ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವ ಕೆಲವು ನೂತನ 
ವಿಧಾನಗಳು ಆಚರಣೆಗೆ ಬಂದಿವೆ, ಈ ವಿಧಾನಗಳಿಗೆ ಹಲವು ಸ್ವಾಮ್ಯಗಳನ್ನು 
ಪಡೆಯಲಾಗಿದೆ ಉದಾಹರಣೆ : ಸ್ಕೂಪ್‌, ಕಾತ್ಯಾದಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಜಕ್‌ ವಿಧಾ 
ನಗಳು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಸ್ಯಜನ್ಯ ವಸ್ತುವಿನ ವೇಗ 
ವರ್ಧಕ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಬಳಿಸಿಕೊಂಡು ಸ್ಕೂಪ್‌ ವಿಧಾನ ರೂಪಿತವಾಗಿದೆ. ಕಾತ್ಯಾ 
ದಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಜಕ್‌ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುತ್‌ ವಿಭಜನೆಯ ಗುಣ 
ಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ವಿಧಾನಗಳು ಬಳಕೆ 
ನಿಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಹಲವು ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಹಿರಿಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿ 


೧7 


3 


ಸ 
10 


ಶ್ರಿ 
ಲು 


ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವ ಅಥವಾ. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌, ಮೊನಾಲ್‌ 
ಮೆಟಲ್‌, ನಿಕ್ಕಲ್‌, ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಕಂಚುಗಳಿಂದ ರಚಿತವಾದ ಯಂತ್ರೋ 
ಪಕರಣ ಮಾತ್ರ ಬಳಸಬೇಕು. ಏಕಂದರೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ರಸಗಳೊಡನೆ 
ಈ ಲೋಹಗಳು ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ. ಮಿಶ್ರಲೋಹಗಳಿಂದ ರಚಿ 
ತವಾಗಿರುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಒಂದಕ್ಕೊಂದು 
ಸರಿಹೊಂದದ ಲೋಹಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ವಿದ್ಯುತ್‌ ಉದ್ದಾದನೆಯಾಗಿ ಅವು ಸವೆಯಬಹುದು. ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಯಂತ್ರೋ 
ಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ರಬ್ಬರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. 


ಅಧ್ಯಾಯ 9 
ಹಚ್ಚಿನ ಪಾನೀಯಗಳು 


ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಹಿ ಕಿತ್ತಳೆ, ಮ್ಯಾಂಡರಿನ್‌ (ಸಂಗ್ರ), ಹುಳಿನಿಂಬೆ (ಕಗ್ಹಿ 
ನಿಂಬು ಅಥವಾ ಲಿಂಬು), ಲೆಮನ್‌, ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, 
ಸೇಬು, ಮಾವು, ದಾಳಿಂಬೆ, ಫಲ್ಪ, ನೇರಳೆ (ಜಾಮನ್‌), ಹಿಪ್ಪುನೇರಳೆ, ಫ್ಯಾಪನ್‌ 
ಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದುವುಗಳಿಂದ ಪಾನಿಃ ಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ 
ರಸ ಹೆಚ್ಚುಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಸ್ಕ್ವ್ವಾಷ್‌ಗಳ ಪೈಕಿ ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ತಯಾರಿ 
ಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸ "ಕಿತ್ತಳೆಸ್ಕಾ ವಷ್‌ ಎಂಬ ಹೆಸರಿನಿಂದ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. 

ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು 

ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಆಚರಣೆ 
ಯಲ್ಲಿದೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 

ರಸಹಿಂಡುವ ವಿಧಾನ : ವರಾಲ್ಪಾ ಮತ್ತು ಸಾತ್‌ಗುಡಿಯಂಥ ತೊಳೆಗಳಿಗೆ 
ನಿಕಟವಾಗಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಅಂಟಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಇದೇ ರೀತಿ ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ನಾಗಪುರ ಮತ್ತು ಕೊಡಗು ಕಿತ್ತಳೆಗಳನ್ನು ಈ 
ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ನಿಕಟವಾಗಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಅಂಟಿರುವ 
ಕಿತ್ತಳೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಹಣ್ಣು ಭಾಗ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಎರಡು 
ಭಾಗ ಮಾಡಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಅರ್ಧ ವಕಾಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಒಂದು ಭಾಗವನ್ನು 


11) 
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ಕೈಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದು ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಸಾಣೆ ಹಿಡಿಯ ಅಥವಾ "ರೋಸ್‌' ಸಾಧನಕ್ಕೆ 
ಒತ್ತಿ ಹಿಡಿದಾಗ ಹೊರಬರುವ ರಸವನ್ನುಕೆಳಗಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು. 
ಇದರಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಆಕಾರದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ರಸ 
ದಲ್ಲಿ ಒರಟಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಅಂಗಾಂಶಗಳು, ಬೀಜಗಳು ಇವೇ ಮುಂತಾದುವಿರುತ್ತವೆ. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಬಲೆಗಳಿರುವ ಬಟ್ಟಿ ಕ ಅಥವಾ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಇವುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪ 
ಡಿಸಬಹುದು. ಇಂಥ ಜರಡಿಗೆ "ಪಲ್ಟರ್‌' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಇಂಥ 
ಪಲ್ಬರ್‌ನ ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಬರುವಾಗ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆಯು 
ತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಸಂಪರ್ಕ ಬರಲು ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲಿನ, ಮರದ 
ಅಥವಾ ಕುಂಚದಂತಿರುವ ಮೋಟಾಗಿರುವ ಹುಟ್ಟು ರೀತಿಯ ಸಾಧನಗಳು ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದುಬಂದ ರಸವನ್ನು ಸ್ಮಾಷ್‌ ತಯಾರಿ 


ಸಲು ಬಳಸಬಹುದು. 


ಪಾಕಪರಿಕರಪಟ್ಟಿ 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ 25% ರಸ 33 ಇ ರಸ 25% ರಸ 33 % ರಸ 


ವಸ್ತುಗಳು 45೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಜ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
1.5% ಅಮ್ಲೀ 1.5% ಅವ್ಲೀ 2.0% ಆಮ್ಲೀ 2.0% ಅಮ್ಲೀ 





ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ 
ಪೌಂ, ಔ. ಪೌಂ. ಔ. ಪೌಂ. ಔ, ಪಂ... ಔ. 
0.8% ಆಮ್ಲೀಯ 
ತೆಯ, 109 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ಕಿತ್ತಳೆ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 100 0 100 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 164 9 132. 3 242 9 179 13 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 5 3 3 '11 ೫ ತಿ 8. ತ್ರಿ 
ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ 
ಹಣ್ಣಿನ ಸುಗಂಧ ಬ 
ಸಾರ 2 8 1 14 Bac 2 
ನೀರು 127 18 13 2 46 11 12 Y 
ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು-ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಸ್ಟ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು 
ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಟ್ಯಾ 
ಸಿಯಂ ಮೆಟಾ 


ಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌) 0 4 0 3 9 4 0.3 
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ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಲಿದು ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿ 
ರುವ ಬಿಳಿಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ರಸ ಕಹಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 


¥ 
® 
ಸ 
3 


4 


ಇಲ್ಲು] 


ಚಿತ್ರ 39 : ನಿರ್ವಾತದಿಂದ ಸೀಸೆ 
ಗಳಿಗೆ ರಸ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರ 


ಎಂದು ಸಿದ್ದಪ್ಪನವರು ತಿಳಿಸುತ್ತಾ 





ಕಾರದ ವದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಅದ್ರು 
BY ed ಣಿ [8 os 
ರಿಂದ ಕಹಿ ಅಂಶಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ 
ಎವ 
Ww 
ಸ್ಕ್ಯೂ ಬಗೆಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರ 
ದಿಂದ ಈ ತೊಳೆಗಳ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. 
ಇದರ ಬದಲು ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣು 
ಎ 


ವ ಸಾಧನದಲ್ಲಿ ಬರುವ ರಸವನ್ನು 


ಶೆ 
pd 
1 ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ 


ರ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸ್ಮ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸುವ 
w 

ಖಲ ಜನ್‌ 


ಸಕ್ಕರೆ, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 

ಕ ನ ಲೂ 

ನೀರನ್ನು ಬಿರಿಸಿ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ಧ ರೆ ಕಾಯಿಸ 
೦ 

ಬೇಕು, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ, 
ಣ 

ಬಳಿಕ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ 

ಶುದ ವಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕವನ್ನು 

ಧ ಕ ಇ 

ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸ್ಕಾ ಜಹ್‌ನ ವಾಸನೆ 

ಯನ್ನು ಉತ್ತಮ ಪಡಿಸಲು ಪ್ರತಿ 

ನೂರು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 2-4ಕಿತ್ತಳೆ 


ಸಿಪ್ಪೆಯ ಜಜ್ಜಿದ ಸೂಕ್ಷ ವ ತಿರುಳಿನ ಎಮಲ್ಪನ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು; ಇದರ ಬದಲು 
ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಅಥವಾ ಕಿತ್ತಳೆ ಸುಗಂಧಸಾರ ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


164 ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನಿಯಗಳು 


ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯವಾದ ಸನ್‌ಸೆಟ್‌ ಹಳದಿ, ಎಡಿಕಾಲ್‌ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿ. ೮. ಮುಂತಾದ 
ಎಷ್‌ನ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಬಹುದು. 





ಚಿತ್ರ 40 : ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಬೆರೆಸುವ ತೊಟ್ಟೆ 


ಆದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಈ ಬಣ್ಣಗಳು ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಜೊತೆ ಪರಿವ 
ರ್ತನೆಗೊಳ್ಳಬಾರದು. ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಇತರ ಎಲ್ಲವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರ ವಣಡಿದ 
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ಬಳಿಕ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈಸಲ್ಫೆ ಲಟ್‌ನಂಥ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಸೇರಿಸುವ ಮೊದಲು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿಇದನ್ನು ಕರಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಅನಂತರ 





ಚಿತ್ರ 41 : ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರ (ಇಳಿಗೊಳೆವೆಯ ಮೂಲಕ ತುಂಬುವುದು) 


ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 100ಪೌಂಡು ರಸಕ್ಕೆ 1 ಔನ್ಸು 


ಮೆಟಾಸಲ್ಫೈಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದು ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ನಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗರಸದಲ್ಲಿ 
350 ಭಾಗಷದ್ಭು ಗಂಧಕದಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಕಾಯಿದೆ 
ಪ್ರಕಾರ ಈ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೆ ಅನುಮತಿ ದೊರೆತಿದೆ. ಆರೋಗ್ಯದ ನಿಯಮಗ 
ಳನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಪಾಲಿಸಿದರೆ, ಈ ಪ್ರಮಾಣ 250 ರಷ್ಟು ಇದ್ದರೂ ಸಾಕಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ರುಚಿಪಾನೀಯದಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರು 
ತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿರಹಿತವಾಗಿರುವಂತೆ, ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಹದ ಮಾಡಿರುವ 
ಮತ್ತು ಚೊಕ್ಕವಾಗಿ ಆದರೆ ತೇವರಹಿತವಾಗಿರುವ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಸ್ಕಾ ಎಹ್‌ ತುಂಬ 
ಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸುವ ಮುನ್ನ ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಒಂದು 
ಅಂಗುಲ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಇರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು (ಚಿತ್ರ 38 ). ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ 
ಸಾಧಾರಣ ಅಥವಾ ಕ್ರೇನ್‌ ಕಾರ್ಕ್‌ ಜೋಡಿಸಿ, ಕ್ಯಾಪ್ಸೂಲ್‌ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, 
ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಹೆಸರಿನ ಮೇಲೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. (ಚಿತ್ರಗಳು 39, 41, 


42, 43, 44). ಅನಂತರ ತಂಪಾಗಿರುವ ಆದರೆ ತೇವರಹಿತ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸೀಸೆ 
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ಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಬಾರದು. ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ ವಾಸನೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ವ್ಯತ್ಯಾಸ 


ತೋರಿಸದೆ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ 1-13 ವರ್ಷಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದು. 
ಚಕ್ಕೋತ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ 

ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ. ಸ್ಕಾ ಎಹ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನ ನುಸರಿಸಿ ಚಕ್ಕೋ 
ಜಾತಿ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಸ್ಮ್ವಾ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 








ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ 25% ರಸ 33 % ರಸ 25% ರಸ 33 ಇರಸ 
ವಸ್ತುಗಳು 45೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 45೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
1.5% ಆಮ್ಲೀ 1,5% ಅಮ್ಲೀ 2.0% ಅಮ್ಲೀ 2.9% ಆಮ್ಲಿ 
ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ 
ಪೌಂ, ೫, ಪೌಂ. ಔ್ಮ 'ಪೌ. ಹ್ಮ ಪೌಂ. ಔ, 
1.25 ಅಮ್ಲೀ 
ಯತೆಯ ' 109 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ 
ಚಿ ಸೀತ ಜಾತಿ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 100 0 100 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 165 2 121 9 24 0 180 1 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 4 12 4 4 6 12 4 12 
ನೀರು 127 8 73 2 46 11 12 ; 7 
ಚಕೊ ಸತ ಜಾತಿ 
ಸುಗಂಧ ಸಾರ 2 8 1 14 3 3 21.8 
ಸಂರಕ್ಷಕ ಮೆಟಾ 
ಬೈಸಲ್ಫೆ ಆಟ್‌ 0 4 0.3 0 4 0.3 
ಲೆಮನ್‌ ಸ್ಫ್ಯ್ಯಾಷ್‌ : 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯುರೋಪ್‌ ದೇಶದ ಲೆಮೆನ್‌, ಯೂರೇಕ ಲೆಮನ್‌ 
ಮತ್ತು ಗಲ್‌ಗಲ್‌ಗಳನ್ನು ಸ್ಕಾ ಎಕ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನಮ್ಮ 
ದೇಶದಲ್ಲಿ ನಿಜವಾದ ಲೆಮನ್‌ಗಳು ಅಧಿಕ ಪ್ರವಠಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸುವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಇದನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಈ ಸ್ಕಾ ಎಹ್‌ಗೆ ರಸ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಿತ್ತಳೆ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ಗೆ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡುವಂತೆಯೇ ಇದೆ, " 
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ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ 25% ರಸ 33 ಇ ರಸ 25% ರಸ 25% ರಸ 
ವಸ್ತುಗಳು 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 45% ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
1.66% ಆಮ್ಲೀ 1.66% ಆಮ್ಲೀ 1.66% ಆಮ್ಲೀ 1.66% 
ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಪೌಂ. ೫ ಪೌಂ. ಔ. ಪೌಂ. ಔ. ಪೌ, ಔ, 
5% ಅಮ್ಲೀಯ 
ತೆಯ,100 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ರಸ 100 0 10 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 168 12 124 13 246 12 184 13 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 0 ನ: 3 0 ಹಿ 
ನೀರು 127 8 73 2 47 8 13 2 
ಲೆಮನ್‌ 
ಸುಗಂಧಸಾರ 2 8 1 14 1 14 1 14 
ಸಂರಕ್ಷಕ 
(ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾ 
ಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌) 0 4 0 3 0 4 0 3 
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ಕೈ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತು 25% ರಸ 33% ರಸ 25% ರಸ 33 % ರಸ 
ಗಳು . 4 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 455, ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 550 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 659 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
1.5% ಆಮ್ಲೀ 2,0% ಆಮ್ಲೀ 1,5% ಆಮ್ಲೀ 2.0% ಆಮ್ಲೀ 
ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ 
ಪೌಂ. ಔ, ಪೌ. ಔ. ಪೌಂ. ಔ, ಪೌ ಣ್ತ್ಮ 
6.0% ಆಮ್ಲೀ 
ಯತೆಯ 109 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ 
ನಿಂಬೆ ರಸ 100 0 100 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 169 12 124 13 249 12 184 13 
ನೀರು 130 0 75 0 50 0 15 0 
ಸಂರಕ್ಷಕ 
(ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾ 


ಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ 0 4 0 3 0 4 0 3 
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ನಿಂಬೆ ಸ್ಮಾಷ್‌ 
ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕಾ ಎಸ್‌ನ್ನು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಕಗ್ಜಿ ನಿಂಬೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ, ಇದು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. 





ಚಿತ್ರ 42: ಸ್ವಯಂಚಾಲಿತ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಇಬ್ಭಾಗ ಮಾಡಿ, ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತುವ ಯಂತ್ರ 
ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ದಾಗಿರುವ ನಿಂಬೆ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಸಾಧನ ಅಥವಾ ಕಲ್ಲಿನೆ ಉರುಳೆ 
ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ 
ಬೀಜವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 


ಸಕ ರೆ ಪಾಕ ತಯಕಾರಿಸಿ ರಸಕೆ ್ಯ್ಯ ಬೆರಸಿ, ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. 
ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ 


ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಎತ್ತರವಾದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ 
ಭಾರಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಿಗೆ ತೆಳುವಾದ ಮೇಣದ 
ಒಳಪದರ ಲೇಪಿಸಿರುತ್ತದೆ. ರಸವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ವಾಡುವ ಪ್ರತಿ ನೂರು 
ಪೌಂಡು ರಸಕ್ಕೆ 2 ಔನ್ಸು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಎರಡು ಅಥವಾ ಮೂರು ತಿಂಗಳ ಬಳಿಕ ರಸದ ಮೇಲಿನ ಪದರ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ತೇಲುಪ ಕಣಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ 
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ಬೇರೊಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದು ನಿಧಾನ ವಿಧಾನ. ಜಿಲಾಟಿನ್‌ 
ಮತ್ತು ಟ್ಯಾನಿನ್‌ಅನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿಸಿದರೆ ರಸವನ್ನು ತ್ವರಿತವಾಗಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು, ಬಣ್ಣ 
ಮತ್ತು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಬೆರಸಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯ ಸುಗಮ 
ವಾಗಲು ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ತಿಳಿಯಾದಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ ಅನ್ನು 
ನಂತರ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಹುದು. 

ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 


ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತು 25% ರಸ 33 % ರಸ 25% ರಸ 33 % ರಸ 
ಗಳು 350 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 350 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 500 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 500 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
1.5% ಆಮ್ಲೀ 2.0% ಆಮ್ಲೀ 1.5% ಅಮ್ಲೀ 2.0% ಆವ್ಲೀ 
ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ 


ಪೌಂ. ಔ. ಪೌಂ. ಔ. ಪೌಂ.. ಔ. ಪೌಂ.. ಔ, 





6%ಆಮ್ಸೀಯ 

ತೆಯ, 108 

ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ತಿಳಿ 

ಯಾದ ನಿಂಬೆ 

ರಸ 100 0 100 0 100 0 100 0 

ಸಕ್ಕರೆ 129 12 94 13 189 13 139 12 

ನೀರು 170 10 105 0 110 0 60 0 

ಬಣ್ಣ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು 

ಸಂರಕ್ಷಕ 

(ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 

ಮೆಟಾ 

ಬೈಸಲ್ಫೈೈಟ್‌) 0 ನ 0 3 0 4 0 3 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪಾಕಮಾಡಿ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಮೂಲರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸ 

ಬಹುದಾದ ಸಂರಕ್ಷಕ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗೆ 

ಇದನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು 

ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ಬಾರ್ಲಿಯ ನೀರು 


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಿ, ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಮುಂದೆ ಸೂಚಿ 
ಸಿದ ಮೇರೆಗೆ ಬಾರ್ಲಿಹಿಟ್ಟನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, ಸ್ಪಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮುದ್ದೆ 
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ಯಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದಕ್ಕೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ತೆಳು ಮಾಡಬೇಕು. 
ಇದರ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಅನಂತರ ಬಿಸಿಮಾಡಿ ಅಂಟಿನಂತೆ ಮಾಡಿ, ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ, 
ಶೋಧಿಸಿ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರವನಾಣದ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
1 ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿದ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು 


25% ರಸ 333% ರಸ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 45 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
1.5% ಅಮೀ ಯತೆ 1.5 ೫ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಪೌಂ. ಔ, ಪೌಂ. ಕ್ಷ 
1.25% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 100 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 


ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸ 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 165 0 121 0 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ 4 12 3 4 
ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿ ನ ಸುಗಂಧ ಸಾರ 2 8 1 14 
ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು 127 8 73 1 

(21ಔನ್ಸು ಬಾರ್ಲಿ (46 ಔನ್ಸು ಬಾರ್ಲಿ 
ಹಿಟ್ಟಿ ಸಿರುವ) ಹಿಟ್ಟಿರುವ) 


ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಟ್ಕಾ ಹ 
ಮೆಟಾಬೈಸ ಸಲ್ಫೈಟ್‌ 0 4 0 3 


2 ಲೆಮನ್‌ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು. 





25% ರಸ 333% ರಸ 

450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 45% ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 1.5% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 1.66% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
5% ಅಮ್ಲೀಯತೆಯ, 18 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌. ಪೌ. ಔ, ಪೌ. ಔ. 
ಇರುವ ರಸ 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 162 12 -313ಜ 13 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 0 ಬ್‌ 
ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು 127 8 73 2 


(21 ಔನ್ಸು ಬಾಧ್ಲಿ (46 ಔನ್ಸು ಬಾರ್ಲಿ 
ಸ ಹಿಟ್ಟಿರುವ) ಹಿಟ್ಟಿರುವ) 
ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 


ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೆ ೪ಟ್‌) 0 4 0 3 
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3- ನಿಂಚೆ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು 








25% ರಸ 333% ರಸ 
45% ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 450% ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 1.5% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 2.0% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಪೌಂ.. ಔ. ಪೌಂ. [AR 
6% ಆಮ್ಲೀಯತೆ, 109 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 169 12 124 13 
ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು 130 0 75 0 
(21 ಔನ್ಸು ಬಾಧ್ಲಿ (16 ಔನ್ಸು ಬಾರ್ಲಿ 
ಹಿಟ್ಟಿರುವ) ಹಿಟ್ಟಿರುವ) 


ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ 
ಬೈಸಲ್ಫೆ ೪ಟ್‌) 0 4 0 3 





4ಕಿತ್ತಳೆ ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು 





25% ರಸ 334% ರಸ 
450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 45೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 1.5% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 1.5% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಪೌಂ. ಔ. ಪೌಂ. ಕ 





0.8% ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ 10 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 


ಇರುವ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸ 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 164 9 121 2 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 5 3 3 11 
ಕಿತ್ತಳೆ ಸುಗಂಧ ಸಾರ 2 8 1 14 
ಬಾರ್ಮಿ ನೀರು 127 8 73 2 

(21 ಔನ್ಸು ಬಾರ್ಲಿ (16 ಔನ್ಸು ಬಾರ್ಲಿ 
ಹಿಟ್ಟಿರುವ) ಹಿಟ್ಟಿರುವ) 
ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು 


ಸಂರಕ್ಷಕ ಪೊಟ್ಕಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ 
ಬೈಸಲ್ಫೆ ಟ್‌ 0 4 0 3 
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ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮಧು 


ಪಕ್ವವಾದ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಬೀಜಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 





ಚಿತ್ರ 43: ಕ್ರೌನ್‌ ಕಾರ್ಕ್‌ ಜೋಡಿಸುವ ಯಂತ್ರ 


ಬೇಕು, ಆಗ ಹಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ ತ 
ವಾಗಿ ಚೂರು ಮಾಡುವ 


ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ, ಹಣ್ಣಿನ 
ಇ 
ಮುದ್ದೆ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಹಣ್ಣಿನ ಶೇಕಡಾ 10 ರಷ್ಟು 


ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣ 
ವನ್ನು ಒಂದು ಮಿಲಿಮಾಟರ್‌ 
ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ 
ಹೊಂದಿಸಿರುವ ಪಲ್ಟರ್‌ 
ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. 
ಈ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಹಲಸಿನ 
ಹಣ್ಣಿನ ಮಧು ತಯಾರಿಸಬ 
ಹುದು. 


ಶೇಕಡಾ 20 ಕ ಬಂತ ಹೆಚ್ಚು 
ತಿರುಳನ್ನು ಮಧು ತಯಾರಿ 
ಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರ 
ದು. ಇದರಿಂದ ಮಧು 
ಬಹಳ ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ. 


ನೇರಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಮಾಷ್‌ 
ಅಥವಾ ಕ್ಷೀರ (ಸಿರಪ್‌) 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ 
5_10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 
140 oF ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸ 


ಜಜ್ಜಿದ ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತು 


ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ.ರಸ ಪಡೆದು ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು, 
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ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
17% ತಿರುಳು 20% ತಿರುಳು 
500 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 500 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 1.2%ಆಮ್ಲೀಯತೆ 1.2% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 


ಪೌ. ಕ್ರಾ, ಪೌಂ. ಔ. 





0.3% ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ, 20೦ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಇರುವ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿ ನ ತೊಳೆಗಳ 


ತಿರುಳು 102.0. 10 0 
ಸಕ್ಕರೆ 22 5 224 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 6 14 3} wn 
ಸಂರಕ್ಷಕ (ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾ ಬೈಸಲ್ಫ್ರೈಟ್‌ ಕ, ೪6 , ॥ ತೆ 
ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 


50% ರಸ. 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌,1.5%ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಪೌಂ. ಶ್ರ 








0.75% ಆಮ್ಲೀಯತೆ, 140 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 100 0 


ಇರುವ ರಸ 
ಸಕ್ಕರೆ 73 9 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 7 4 
ನೀರು 24 0 
ಸಂರಕ್ಷಕ(ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌) 0 3 





ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕಾ ಎಹ್‌ 


ರಸಭರಿತ ಹಣ್ಣ ನ್ನು ಸ್ಕಾ ಆಕ್‌ ಮಾಡಲು ಆರಿಸಿಕೊಳ ಬೇಕು. ಪೂರ್ಣ 
ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳ ತೊಟ್ಟಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ, ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ನಾಲ್ಕು 
ಸೀಳುಗಳನ್ನು ಮಾಡಿ, ಅವುಗಳನ್ನು ಪಲ್ಪಿಂಗ್‌ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದರೆ, ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು 
ಓಟಿೆಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ, ತಿರುಳನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. 
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ಪಾಕಪರಿಕರಪಟ್ಟಿ 
25% ರಸ 338% ರಸ 25% ರಸ 335% ರಸ 
ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತು 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 400 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 500 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 500 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಗಳು 0,8% ಆಮ್ಲೀ 0.8 ಆವ್ಲೀ 1.0% ಆಮ್ಲೀ 1.0% ಅವ್ಲೀ 
ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ 
ಪೌ. ಔ ಪೌಂ. ಔ, ಪೌಂ. ಹ್ಮ ಪೌಂ ಔ. 
0.5% ಆಮ್ಲೀ 
ಯತೆಯ, 
180 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಇರುವ ಮಾವಿನ 
ಹಣ್ಣಿನತಿರುಳು100 0 100 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 139 1 9915 178 4 129 5 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 2 11 1 1 3 8 2 8 
ನೀರು 158 0 98 0 118 0 68 0 
ಸಂರಕ್ಷಕ 
(ಪೊಟ್ಯಾ ಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾ 


ಬೈಸಲ್ಫೈಟ) 0 4 0 3 0 4 90 3 





ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಸಾ ಆಹ್‌ಅನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ 
ಸೀ ಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. 
ಫ್ಯಾಷನ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಮ್ಯಾಷ್‌ 

ಫ್ಯಾ ಷನ್‌ ಹಣ್ಣ ಗೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣಿನ 

ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ "ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗುತ್ತಿ ದೆ. ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾದಲ್ಲಿ ಇದರ ತಯಾರಿಕೆ 

ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದೆ. ನೀಲಗಿರಿ ಮತ್ತು ಕೊಡಗಿನಲ್ಲಿ ಫ್ಯಾಷನ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ತಿದೆ. 

ನೇರಳೆ ಅಥವಾ ಊದಾ ಬಣ್ಣದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಅರ್ಧಭಾಗ ಮಾಡಿ, ಒಳಗಿರುವ ಲೋಳೆಯಂಥ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಬೀಜ 
ವನ್ನು ಹೆರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಪಲ್ಪರ್‌ನಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಹಾಕಿ, ಬೀಜಗಳನ್ನು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಪ್ರತಿ ಅಂಗುಲಕ್ಕೆ 20-30 ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ 
ತಿರುಳನ್ನು ಹಾಕಿ, ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಸ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಸಾದಿ 
ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, 
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ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
25% ರಸ 333% ರಸ 25% ರಸ 33] ರಸ 
ಸೇರಿಸುವ 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 65೦ ಬ್ರಿಸ್‌ 65೧ ಜಿಕ್‌ 
ವಸ್ತುಗಳು 1.5% ಆಮ್ಲೀ 1.5% ಆಮ್ಲೀ 2. ಆಮ್ಲೀ 2.0% 
ಯತೆ ಯತೆ ಯತೆ ಆಮ್ಲೀಯ 
ಪೌಂಡ್‌ ಜೀನ್ಸ್‌ ಪೌಂಡ್‌ ಜೀನ್ಸ್‌ ಪೌಂಡ್‌ ಜೀನ್ಸ್‌ ಪೌಂಡ್‌ ಜೀನ್ಸ್‌ 
3% ಆಮ್ಲೀಯ ಇಸು 
ತೆಯ 180 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇಳುವ 
ಪ್ಯಾಷನ್‌ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 100 0 100 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 158 12 115 5 236 12 Ws 13 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 3 0 1 8 5 0 3 0 
ನೀರು 138 0 83 0 58 0 23 0 
ಸಂರಕ್ಷಕ 
ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾ ಬೆ 
ಸಲ್ಫಿ ಟ್‌ 0 4 0 3 0 - 0 3 
ಪೀಚ್‌ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ 
ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣದ ರಸಭರಿತ ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಲು 


ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ತಿರುಳನ್ನು ಅದರ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 15 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 180೦, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ತಿರುಳಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ 
ಈ ರಸ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಬೈ 
ಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಫಲ್ಸ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ 

ನೇರಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆ, ಈ ಹಣ್ಣಿನ 
ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರಸದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದೆ. 
ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಅಗತ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅನಾನಸ್‌ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ 

ಅನಾನಸ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು, ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಸ್ಕೂ_) ಬಗೆಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. 
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ಅನಾನಸ್‌ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಳಿಯುವ ಚೂರು 
ಗಳಿಂದಲೂ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಮುಂದೆ ಈ ರಸವನ್ನು ಸಹ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 
ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
25% ರಸ 334% ರಸ 25%ರಸ 333% ರಸ 
ಸೇರಿಸುವ 45೦ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 650 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 


ಪಟ್ಟಿಗಳು 1,5% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 1.5% ಆಮ್ಲೀಯತೆ 2.0% ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಆಮ್ಲೀಯತೆ 








ಪೌ. ಪಂ. ಡ್ನ ಪೌಂ. ಔ. ಪೌ. ಔ್ಮ 


0.5%ಆಮ್ಲೀ 

ಯತೆ 80 

ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ 

ಅನಾನಸ್‌ ರಸ 100 0 100 0 100 0 100 0 
ಸಕ್ಕರೆ 166 4 122 13 244 4 181 5 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 5 8 4 0 7 8 5 8 
ಅನಾನಸ್‌ ಹೆಣ್ಣಿನ 

ಸುಗಂಧ ಸಾರ 2 8 1 14 3 5 2 9 
ನೀರು 125 8 71 2 44 11 18 % 


ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಸ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು 
ಸಂರಕ್ಷಕ 

ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 

ಮೆಟಬೈಸಲ್ಫೆ ಆಟ್‌ 0 4 0 3 0 4 0 3 





ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 


ಆಲೂಚ ಬಗೆಯ ರಸಭರಿತ ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ, ಅರ್ಧ ಭಾಗ 
ದಷ್ಟು ನೀರಿನಲ್ಲಿ 1809೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. . ಆಗ 
ಹಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ತಿರುಳನ್ನು ಪಲ್ಸರ್‌ಅಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ರಸ ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು. ಈರಸದಿಂದ 450 ಅಥವಾ 550 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಅನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
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ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 


ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಒಳಗಿರುವ 
ತಿರುಳನ್ನು ಹೆರೆದು ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ರಸ ಹಿಂಡಲು ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ 
ಒತ್ತುವ ಯಂತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನೇರಳೆ ವರ್ಣದ ಈ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
670 ಇರುತ್ತದೆ. ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ರಸ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಸಂಶಕ್ಷಕವಾಗ್ಗಿಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಹಾಕ ಪರಿಕರ]ಪಟ್ಟಿ 





ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು 1.0% ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ 450 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ 
ಸ್ಥ್ವಾಷ್‌ 





0.1% ಆಮ್ಲೀಯತೆಯ 60 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 


ಇರುವ ರಸ 75 ಪೌಂ. 
ಸಕ್ಕರೆ 52 ಪೌಂ. 8 ಔ. 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಪೌಂ. 4 ಔ. 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ 2.04 ಔಂ, 





ಹಿಪ್ಪೆನೇರಳೆ, ರಾಸ್ಟ್‌ಬೆರ್ರಿ. ಸ್ಟಾಬೆರ್ರಿ, ಪೇರ್‌. ಎಪ್ಪಿಕಾಟ್‌ ಚಕ್ಕೋತ 

ಆ ಳೆ 
ಹಣ್ಣು, ಸೀಬೆ, ಕರಬೂಜ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಸಿರಪ್‌ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಈಗಾಗಲೇ ವಿವರಿಸಿರುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನೇ 
ಸ್ಕೂಲವಾಗಿ ಅನುಸರಿಸಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. 


ರಸಗಳು 
ಸೇಬುರಸ. 


ಹುದುಗಿಸಿದ ಸೇಬು ರಸ ಯೂರೋಪಿನಲ್ಲಿ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಜನಪ್ರಿಯತೆ ಗಳಿ 
ಸಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿಯೂ ಇದು ಜನಪ್ರಿಯತೆ ಪಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಎಲ್ಲೊ 
ನ್ಯೂಟನ್‌, ಬಾಲ್ಡ್‌ ವಿನ್‌ ಮುಂತಾದ ಕುಲುಕಣಿವೆಯ ಸೇಬುಗಳಿಂದ ರಸ ತಯಾರಿ 
ಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ದ್ರಾವಣದ (100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 2 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಆಮ್ಲ) ಸೇಬು 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌ ಮತ್ತು 
ಸೀಸದ ಲವಣಗಳಿದ್ದರೆ ಈ ರೀತಿ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಕುದಿ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ, 


12) 
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ದಲ್ಲಿ ಸ - ಹ ಅಂಗುಲದ ತುರಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತುಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ 
ರಸವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಸಣ್ಣ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಅಲ್ಯೂಮಿ 
ನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಉಪಯೋ 
ಗಿಸಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಒರಟು 
ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿ 
ಬಹುದಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಕಣ 

ಣಿ ಅ 

ಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ತೇಲುವ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 
ರಸವನ್ನು 1801859೯ ಉಷ್ಣ 
ತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಚೊಕ್ಕಮಾಡಿದ 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ತುಂಬಿ ಹರಿ 
ಯುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸ 
ಬೇಕು. (ಎಂಟನೆಯ ಅಧ್ಯಾಯ 
ನೋಡಿ) ಪಾಶ್ಚೀಕರಣವನ್ನು 
1750, ನಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ 
ಮಾಡಬೇಕು. 


ಗೇರು ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 


ಗೇರು ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಪಶ್ಚಿಮ 
ಕರಾವಳಿಯಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ, ಈ ಹಣ್ಣಿನ 
ಲಿರುವ ಒಗಟು ಅಂಶ ಬೇರ್ಪಡಿ 
ಸಲು ಹಲವು ಪ್ರಯೋಗಗಳನ್ನು 
ನಡೆಸಿ ಅಂತಿಮ ನಿರ್ಧಾರಕ್ಕೆ ಬರ 
ಲಾಗಿದೆ. ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯ ಸಸ್ಯವನ್ನು ಈ ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು 
ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಎವರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಜೈನ್‌ 
ಭಾಟಿಯ, ಆನಂದ್‌ ಮತ್ತು 
ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ 5 ಪೌಂಡು 





ಚಿತ್ರ 43 : ಬಾಟಲ್‌ಕಾರ್ಕ್‌ ಜೋಡಿಸುವ ಯಂತ್ರ 
ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 5 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಡವಾಡಿ ಅನಂತರ ರಸ 
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ಹಿಂಡಬೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ರಸಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 0.45 ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿ, 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಿ 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು ; ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿ 
ಸಬೇಕು. ಶೋಧಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 5-6 ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಮಧುರವಾದ 
ರುಚಿ ಮತ್ತು ಗೇರುಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಯಿರುವ ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. 


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿ ನಿಂದ ರಸ 


ತೊಳೆಗಳಿಗೆ ನಿಕಟವಾಗಿ ಅಂಟಿಕುವ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಮಾ ಾಲ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಾತ್‌ಗುಡಿ 
ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಬಹುಪಾಲು ಉತ್ತಮ ಮತ್ತು ಕಹಿ ರಹಿತ 4 ಪಡೆಯಬಹುದು. 
ಪ್ರ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಕೊಡಗು 
ಮತ್ತು ನಾಗಪುರಗಳ ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ರಸಕ್ಕೆ ತನ್ನದೇ ಆದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಕಹಿರುಚಿ ಬರು 
ತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಗ ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ 5-6 
ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಈ ಕಹಿ ಅಂಶವನ್ನು ಬ 3 ಗೆ ಕಡವೆ: ಮಾಡಬಹುದು 
ಎಂಬುದನ್ನು ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಠೃನವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಣು ಗುಣಮಟ್ಟ ಸುಧಾರಿಸಲು 
ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿ ಫಾ ಪಾಶ್ಚೀಕ ಕರಣ ಮಾಡಬೇಕ್ಕು 
ನೈಜವಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸದ ವಾಸನೆ ಉಳಿ ತ ಕ ನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು 
ಈಗಲೂ ಸಮಸ್ಯೆಯಾಗಿದೆ. ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ರಸಕ್ಕೆ ತನ್ನದೇ ಆದ ಬಹು 
ಬಗೆಯ ಹಳಸಿದ. ಅಥವಾ ಅಹಿತ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. 


ಸ 


ರಸದಿಂದ ಗಾಳಿ ಹೊರದೂಡಿಸಿ. ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ವೀಕರಣ ಮಾಡಿದಾಗ ಸರ್ವ 
ವಿಧದಲ್ಲೂ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ನೀಡಿತೆಂದು ಪ್ಲೂ ಬ್ರಾಥಿಯವ ವರ ವ್ಯಾಪಕ ಪರಿಶೀಲನೆ 
ಗಳಿಂದ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಅವರು ಇದನ್ನು ನಿರ್ಣಯಿಸಲು ಈ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ತೊಡ 
ಗುವ ಹಲವು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ರಸ ತುಂಬಿದ ಮೇಲೆ 
ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಮುಚ್ಚಳದಡಿಯ ಖಾಲಿ ಜಾಗ, ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ, 
ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸುವಿಕೆ, ಬಳಸಿದ ಧಾರಕ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನ (ಗಂಧಕದ 
ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸುವುದು. ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ ಸೇರಿಸುವುದು, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ 
ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಇಲ್ಲವೇ ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ಅಥವಾ ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಮುಂತಾ 
ದವು.) ಈ ಅಂಶಗಳು ಕಿತ್ತಳೆಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಆಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಬಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ' 
ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ಎಂಬುದರ ಬಗ್ಗೆ ಅವರು ಪರಿಶೀಲನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಅವರು ಏಳು ಬಗೆಯ 
ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನರಸಗಳನ್ನು ಎಂದರೆ ನಿಂಬೆ, ಮೊಸಂಬಿ, ಕಿತ್ತಳೆ, ನಾಗಪುರ 
ಮಾಂಡರೀನ್‌ ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌, ಸಿಹಿನಿಂಬೆ, ಖಟ್ಟಗಳನ್ನು ಪರಿಶೀಲನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿ 
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ದ್ಹಾರೆ. ಆಮ್ಲಕಡಮಯಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆರಸಗಳಲ್ಲಿ(ಎಂದರೆ ಮೊಸಂಬಿ,ನಾಗಪುರ, ಮತ್ತು 
ಸಿಹಿನಿಂಬೆ) ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 7ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಹಣ್ಣು (ನಿಂಬೆ, ಖಟ್ಟ ಮತ್ತು ಗಲ್‌ಗಲ್‌) 
ಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 3ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಏಳು ತಿಂಗಳ 
ಕಾಲ ರಸವನ್ನು ಕೊರಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಈ ರೀತಿ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಗಲ್‌ಗಲ್‌ 2-7.236.2 
ನಾಗಪುರಿ ಸಂಗ್ರ. 24.5-32.3%; ಖಟ್ಟ, 16.8_23.4 ನಿಂಬೆ, 24.3%. 
28. 8%; ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌, 17.0.25.9%; ಮತ್ತು ಮೊಸಂಬಿ, 19.8.21,5್ಠ 
ಸಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ರಸದ ವಾಸನೆ, ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳು 
ಮತ್ತು ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿಕ್‌ ಕಿಣ್ವ 
ಗಳು ಹಾಗಾ ರಸದ ಬಣ್ಣ ಕೆಡಿಸುವುದರಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪಾತ್ರ 
ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಕುರಿತು ಅವರು ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಚರ್ಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಂಸ್ಕರಿಸದ 
ನಾಗಪುರ ಕಿತ್ತಳೆ. ಗ್ರೇಪ್‌ಪ್ರೂಟ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನರಸ ಕೆಡಲು 
ಯಾವ ರೀತಿ ವಿವಿಧ ಅಂಶಗಳು ಪಾತ್ರವಹಿಸುತ್ತವೆ ಎಂಬುದನ್ನು ವರದಿ ಮಾಡಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟು ಕಬ್ಬಿನರಸವನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ಠಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ 
ಕೆಡುವ ಕ್ರಿಯೆ ತೀವ್ರವಾಗುತ್ತದೆಂದು ಅವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಸಂಖ್ಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ದೃಷ್ಟಿ 
ಯಿಂದ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಆಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯ 
ವಿಲ್ಲವೆಂದು ಗೊತ್ತಾಗಿದೆ. ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು 1%-3 ತಿಂಗಳು ಕಾಲ 
ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ (24.300 ೦) ಮತ್ತು 370ಛನಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ 
ಕೆಡುವುದು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಉಷ್ಣತೆ ಅಂದರೆ 0..200ನ ರಸವನ್ನು 
ಶೇಖರಿಸಿಟ್ಟರೆ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು 
ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ರಸ ಕಪ್ಪಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಸೀಸೆಗಳ 
ಬದಲು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿ 
ಸಿರುವ ಅಥವಾ ಸೇರಿಸದ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿನ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಗೊತ್ತು ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ರಸಗಳ ಫೋಟೋ 
ಎಲೆಕ್ಟ್ರಿಕ್‌ ಕೊಲೋರಿಮೀಟರ್‌ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯ ಕ್ರಮವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ, 


ರಸ ಹಿಂಡುವ ಮತ್ತು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ರಸ ಹದಮಾಡುವ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತರೀತಿ ಅಳವಡಿಸಿದರೆ, ರಸದಲ್ಲಿ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದಾದ 
ಕಹಿರುಚಿ ಅತ್ಯಲ್ಪವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
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ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆ ರಸಹಿಂಡಿ, ಆಮ್ಲ ಬೆರೆಸಿ, ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ 
ಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಸಂರಕ್ಷಕ ಸೇರಿಸಿ. ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅಗತ್ಯ 
ವಿದ್ಬಾಗ ಈ ರಸದಿಂದ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈರೀತಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಕೈಯಲ್ಲಿನ 
ಬೇಡಿಕೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ, ರಸವನ್ನು ಸೂಕ್ತರೀತಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ 
ಮಾರಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪ್ರಾಕ್ಷಿರಸ 

ಬಿಳಿದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಇವೆರಡನ್ನೂ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಬೇರ್ಪಡಿಸ 
ಬೇಕು ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, 10.15 ನಿಮಿಷಗಳು 
ಕಾಲ 14001450, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಬಿಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು 
ಈ ರೀತಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಏನೇ ಇರಲಿ, ಜಜ್ಜಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ 
ಒತ್ತು ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು, ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಲು ತುಂಬಿ ಹರಿಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದಾಗ ಕ್ರಮವಾಗಿ 
ಕ್ರೀಮ್‌ ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರ್‌ ತಳದಲ್ಲಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡು ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 
3-4 ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದರಿಂದ ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಕೆಳಮಟ್ಟ ತ್ರದ 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಹೀಗೆ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬಹುದು, ಆಗ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಕ್ರೀಮ್‌ 
ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರ್‌ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ತಿಳಿಯಾದ ರಸವನ್ನು ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಬಹುದು, ಇಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕಾಗಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ ಬಳಸಬಾರದು. 
ಏಕೆಂದರೆ ಇದರಿಂದ ರಸ ಕಹಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಅನಾನಸ್‌ ರಸ 

ಆಸ್ಸಾಂ, ಪಶ್ಚಿಮ ಬಂಗಾಳ, ಕೇರಳ ಮತ್ತು ತಮಿಳು ನಾಡಿನಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅನಾನಸ್‌ ಬೆಳೆಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ದೇಶದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪಾದ 
ನೆಯ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 95ರಷ್ಟು ಭಾಗ ಉತ್ಪಾದನೆ ಈ ನಾಲ್ಕು ರಾಜ್ಯಗಳಲ್ಲಿದೆ. 
ಅನಾನಸ್‌ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ. ಕ್ಯೂ, ಜೈಂಟ್‌ ಕ್ಯೂ, ಮಾರಿಷಿ 
ಯಸ್‌, ಜಲ್‌ಧೂಪ್‌, ಸಿಂಗಾಪೂರ ಮುಂತಾದವು. ಈ ಪೈಕಿ ಕ್ಯೂ ಮತ್ತು 
ಜೈಂಟ್‌ ಕ್ಯೂಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಮಿಕ್ಕ ಬಗೆಗಳಿಂದ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ರಸ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿ 


ಕ 
ಸುವಾಗ, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉಳಿದ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಮತ್ತು ದಿಂಡಿನಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡ 
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ಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತವೆನಿಸಿದ, ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರೀತಿ ಪಕ್ವವಾಗದ 
ಅಥವಾ ಮೆದು ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. 





ಚಿತ್ರ 45: ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ 
ಎ.ಪ್ಮಿವಿ, ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರ 


ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಚೂರುಗಳಾಗುವಂತೆ ತುರಿಯಬೇಕು, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಇತರ 
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ಭಾಗಗಳು ಮತ್ತು ದಿಂಡನ್ನು ಸಹ ಇದೇ ರೀತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಅನಂತರ ಸ್ಟ್ಯ್ರೂ 
ಬಗೆಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಪಲ್ಬರ್‌ ಅಥವಾ 
ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್‌ ಒತ್ತುಯಂತ್ರವನ್ನು ಸಹ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
ಮಲ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ, ಅದನ್ನು 180-1850 ; ಉಪ್ಪತೆಗೆ 
ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿ ರಸವನ್ನು ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು 
ದ್ವಿ ಅಂಚು ಸೇರಿಸಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 25 ನಿಮಿಷಗಳ 
ಕಾಲ 175-1809೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಪೌಂಡು 
ಹಾಲು ಹಿಡಿಸುವ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉ ುಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 
ಹರಿಯುವ fe. gk ಎಣ್ಣೆ ಮಾಡಬೇ ಕು. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣ ತೆ ಅಲ್ಪ 

ನ್ನು ಕೇವಲ 2-3 ನಿಮಿಷ * ಕಾಲ ಸ 
ಕರಣ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ತಕ್ಷಣ ಈ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು 
ಮಾಡಬೇಕು. 





ಚಿತ್ರ 46: ಕ್ಯಾಪ್ಸ್ಯೂಲ್‌ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ 
ಸೀಸೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ನ್ನು ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸಿ 
ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ (24-3090) ಮತ್ತು 370 
ನಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಕಾಲದವರೆಗೆ ದಾಸ್ವಾನಿಸಬಹುದು ಎಂದೂ ಮತ್ತು ಈ ದಾಸ್ತಾನಿನ 
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ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಅಸ್ಕ್ಯೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉಳಿಯುವ ಬಗ್ಗೆ ಪ್ರೂಥಿಯ 
ವರು ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ; ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ (24.3000)ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 
80-85 ಮತ್ತು 3790ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 38.47ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲರಸ 
ದಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುವುದೆಂದೂ ಅವರು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಫೋಟೋ ಎಲೆಕ್ಟ್ರಿಕ್‌ ಕ್ಯಾಲೊರಿ 
ಮೀಟರ್‌ನಿಂದ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯು ಮುಗಿದ ಅನಂತರ ರಸದಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟಿರುವ 
ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಬಹುದೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಬೆಳಕಿನ ಸಾಂದ್ರತೆಯಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಅಳೆ 
ದಾಗ 3700 ನಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸವು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ 
ರಸಕ್ಕಿಂತ ಭಿನ್ನವಾಗಿ ಕಂಡು ಬಂದಿತು ; ಅದೆಂದರೆ 420-640 M ಅಂತರದಲ್ಲಿ 
ಈಡು ಬಂದ ಆರು ವಿವಿಧ ತರಂಗಾಂತರಗಳು ಮೂರು ಸಾಲು ಹೆಚ್ಚು 3700 ನಲ್ಲಿ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ರಸದಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬಂದಿತು. ಅನಾನಸ್‌ ರಸವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸಿ, 12-15 ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ, ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 


ಅದರ ಗುಣಮಟ್ಟ ಮತ್ತು ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ನಷ್ಟವಾಗುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಅವರು ವರದಿ 
ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 


ದಾಳಿಂಬೆ ರಸ 


ಕಂಧಾರಿ ಬಗೆಯ ದಾಳಿಂಬೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾದ ಕೆಂಪುವರ್ಣದ ರಸ 
ಕೋಶಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಮಧುರವಾದ ರಸವನ್ನು ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು. ಹಣ್ಣನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ರಸಕೋಶಗಳನ್ನು ಹೊರಕೆ 
ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತುಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಇಂಥ ರಸಕೋಶಗಳಿಂದ 
ರಸೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇಂಥ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಹಣ್ಣಿನ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳನ್ನು 
ಮೃದುವಾದ ಒತ್ತಡಕ್ಕೆ ಒಳಪಡಿಸಿ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದಾಗಿದೆ. ರಸವನ್ನು ದಪ್ಪ 
ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ, ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ರಸ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 
ಮಾಡಬಹುದು. ಅಥವಾ ರಸಕ್ಕೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋ 
ಯೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ದೀರ್ಫಕಾಲ ರಸವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಅದರ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಸನೆ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, 55.600 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಸಿರಪ್‌ಅನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಸಿರಪ್‌ಗಳೆ 


ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಗುಲಾಬಿ, ಗಂಧ, ಬಾದಾಮಿ, ಸರಸ ಪರಿಲ್ಲಾ, ಕೇದಗೆ 
ಹೂವಿನ ಸುಗಂಧಸಾರ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ , ಅನಾನಸ್‌, ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ, ಕಿತ್ತಳೆ, ಹಿಪ್ಪೆನೇರಳೆ 
ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಜನಪ್ರಿಯವಾದ ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ ನೈಜವಾದ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂದಸಾರ ಅಥವಾ ಸುವಾಸನೆ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 185 


ನೀಡುವ ಕೃತಕಸಾರಗಳು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸ 

ಬಹುದು, ಇವುಗಳನ್ನು 70-759 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ನರವ ಸಕ್ಕ ರೆ ಪಾಕ bey ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಸ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು 

ಇದರಿಂದ ಅವು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಬಗೆಯ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ರೂಪಾಂತರ 

ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಕೃತಕ ಸಿರಪ್‌ಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ 

ದರ ಬದಲು ನೈಜವಾದ ಹಣ್ಣಿ ನ ಸಿರಪ್‌ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶದ 
ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಹಗ್ಗ ಮವೆನಿಸಿದೆ. 








ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 

ವಸ್ತುಗಳು 

709 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ - 

ಇರುವಸಿರಪ್‌1ಗ್ಯಾಲನ್‌ 1ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಗ್ಯಾಲನ್‌ 1ಗ್ಯಾಲನ್‌ 1ಗ್ಯಾಲನ್‌ 

ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ಆಮ್ಲ 

ಬಣ್ಣ 298. 4358. 298. 145. 08% 
ಕಿತ್ತಳೆ ಹಳದಿ ಹಳದಿ ಕೆಂಪು ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ 
ಹಳದಿ ಅಗತ್ಯ ಅಗತ್ಯ ಅಗತ್ಯ ಅಗತ್ಯ 
ಅಗತ್ಯ ವಾದಷ್ಟು ವಾದಷ್ಟು ವಾದಷ್ಟು ವಾದಷ್ಟು 
ವಾದಷ್ಟು 

ಸುಗಂಧಸಾರ ಸಿಹಿಕಿತ್ತಳೆ ಮಸುಕಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ರಾಸ್ಟ್‌ ಜೆರ್ರಿ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ 
ಕರಗುವ ರುವ ಲೆಮನ್‌ ಕರಗುವ ಸಾರ ಸಾರ 
ಸಾರ ಸಾರ ಅನಾನಸ್‌ 


29೫8. 368, 158. 29೫, 298 





ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು 
ನೈಜವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸುವುದು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು 
ಆದರೆ ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿರುವ ಸೋಡಾ ಬಗೆಯ ಪಾನೀಯಗಳು, ಮಂಜು 
ಗಡ್ಡೆ ಯಿರುವ ಷರಬತ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ಸ್ಯಾಕರಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ಕೃತಕ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು 
ದೇಶದ ಎಲ್ಲೆಡೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಸೇವಿಸುತ್ತಾರೆ ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳೂ 
ಗಮನಾರ್ಹವಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುವ ನೈಜವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದಲ್ಲಿ ಈ 

ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತವೆ. 


186 ಹಣ್ಣಿ ನ ಪಾನೀಯಗಳು 


ರಸಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಇಂಗಾಲೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಬಹುದು. ಅಗತ್ಯ 
ವಿದ್ದರೆ. ರಸಗಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಅಥವಾ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, 





ಚಿತ್ರ 47: ಆವಿಯಿಂದ ಆವೃತವಾದ ಜಾಮ್‌ ಅನ್ನು ಕುದಿಸುವ ಪೀಪಾಯಿ 


ಅನಂತರ ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಸೇರಿಸದೆ ಸುಮಾರು 
ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ ಇಂಥ ಪಾನೀಯವನ್ನು ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಇಡಬಹುದು. ಆದರೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕಾದರೆ ಶೇಕಡಾ 0.05 ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋ 
ಯೇಟನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಇಂಗಾಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿರಪ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 10 ಪೌಂಡು ಕಿತ್ತಳೆರಸಕ್ಕೆ 153 ಪೌಂಡು 
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 7 ಔನ್ಸು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 10-12 ಔನ್ಸು ಗಾತ್ರದ 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ, 14-2 ಔನ್ಸು ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಇಂಗಾಲೀಕರಣ 
ಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅನಾನಸ್‌, ಲೆಮನ್‌, ನಿಂಬೆ ಮುಂತಾದ ಇತರ ಸಿರಪ್‌ಗಳನ್ನು 


ಇದೇ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಗಳು 


ಕೇವಲ ಸಕ್ಕರೆಯೊಂದನ್ನೇ ಸೇರಿಸಿ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಂದ ಹಲವು ಬಗೆಯ 
ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ ಮತ್ತು ಸಿರಪ್‌ಗಳನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಕಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇತರ 
ದೆಃಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಶುದ್ಧ ರಸಗಳು ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿವೆ. ಇವು 


ಹಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 187 
ಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಶೀತಘನೀಕರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಯುರೋಪ ಖಂಡದ 





ಚಿತ್ರ 48 : ಶಾರ್ಪಲ್ಸ್‌ ಸೂಪರ್‌ ಸೆಂಟ್ರಿ ಪ್ಯೂಚ್‌ 
ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ, ಇಂಗ್ಲಂಡ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ 


188 ಹಣ್ಣಿನ ಪಾನೀಯಗಳು 


ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಿಗೆ ಭಾರಿ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಮಕ್ಕಳ 
ಆಹಾರವಾಗಿ (ವಿಟಮಿನ್‌."ಸಿ' ಮೂಲವಾಗಿ) ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲೀಕ 
ರಣ ಗೊಳಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಈ ರಸಗಳನ್ನು ಅಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುತ್ತಾರೆ. 68.720 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಸೇಬು ಮತ್ತು ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸಗಳನ್ನು ತಯಾ 
ರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಇಂಥೆ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ರಸಗಳನ್ನು ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದಾಗ ಅಥವಾ ಕಡಮೆ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಇಂಗಿಸಿದಾಗ 
ನೈಜವಾಗಿರುವ ವಾಸನೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಾಶವಾಗುವುದಿಲ್ಲ (ಚಿತ್ರ 45). ಈ ರೀತಿ 
ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ವಿಶೇಷ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿಯೋಜಿಸಿರುವ 
ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು ಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ 35-409 ನಲ್ಲಿ 
ಸಾಂಧ್ರೀಕರಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಹಲವು ಬಗೆಯಲ್ಲಿ 
ವರ್ತಿಸುವ ಪದ್ಧತಿಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಆವಿಯಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ ಸಾಧನಕ್ಕೆ ಶೀತ 
ಲೀಕರಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಂಗಿಸುವಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುವ ವಾಸನೆಯ 
ರಾಸಾಯನಿಕ ಘಟಕಗಳದ್ದು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಪುನಃ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಶೀತಘನೀಕರಿಸಲು ಗೋರೆಯವರ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನ 
ದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯ ಹರಳುಗಳು ಮೃದವಾದ ಹಿಟ್ಟಿನಂಥ ಮಿಶ್ರಣ 
ವಾಗಿ ಘನೀಕರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಘನಾಕೃತಿಯ ಬಿಲ್ಲಿರೂಪದಲ್ಲಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಒಡೆದು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. ಬುಟ್ಟಿ ಬಗೆಯ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ 
ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದಾಗ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 50ಕ್ಕೆ ಏರುತ್ತದೆ. 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಶೀತಾಗಾರದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು ಇಲ್ಲವೇ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ 
ಕೆಡದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಬೇರೆ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿ 
ಸಿದ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಇದರ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರಪಂಚದ ಯಾವ ಭಾಗದಲ್ಲಿಯೂ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. 


ಲಿಂಡೆ-ಕ್ರೇಸ್‌ ವಿಧಾನ: ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ 
ಮತ್ತು ಶೀತಲೀಕರಣಕ್ಕೊಳಗಾದ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ಹೊರಮೈಮೇಲೆ ರಸವನ್ನು 
ಘನೀಕರಿಸಬೇಕ್ಕು ಪೀಪಾಯಿಯ ಮೇಲಿರುವ ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ಅನಂತರ 
ಹೆರೆದು ಹೊರತೆಗೆಯಬಹುದು. ಎಡೆಬಿಡದ ಈ ರೀತಿ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ಮೇಲಿನ 
ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕುವುದರಿಂದ ತೊಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿರುವ ರಸ ಸಾಂದ್ರವಾಗು 
ತ್ತದೆ, 


ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರು ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆಯ ಅಂಶಗಳನ್ನು ರಸ 
ಸಾಂದ್ರಿಕರಿಸುವಾಗಲೇ ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಎಡೆಬಿಡದೆ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 189 


ಪ್ರವಹಿಸುತ್ತಿರುವ ರಸವ ವನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 3209೯ ಇಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು ಸಿ 
ಯಾದ ರಸ ಯಂತ್ರದ ಬೇರೊಂದು ಭಾಗಕ್ಕೆ ' ಫ್ಲಾಷ್‌ ಅವಿಯಾಗಿರುವ ಎಧಾನ 


ದಿಂದ ಹೊರಟು ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ರಸದ ಗಾತ್ರದ ಶೇಕಡಾ 10 
ರಷ್ಟು ಆವಿಯಾಗುತ್ತದೆ; ಈ ಆವಿಯನ್ನು 700, ನಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೆ:ಕು. ಈ 
ರೀತಿ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಸಾಂದ್ರ ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ ಸೇಬಿನಲ್ಲರುವ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಬಹು 
ಪಾಲು ಎಸ್ಟರ್‌ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ ಅಂಶವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ 
ಅದು ನೈಜವಾದ ಸೇಬಿನ ವಾಸನೆಯನ 
ಕರಿಸಿದ ಇತರ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗ೯ನ 


ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಪ್ರಾಯಶಃ ಸಾಂದ್ರೀ 


ಸಾಧ್ಯೆವಿದೆ. 

ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಕುರಿತು ಕ್ರಮವಾದ 
ಅಧ್ಯಯನವೊಂದನ್ನು ನಡೆಸುವಾಗ, ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸದಲ್ಲಿರುವ 
ಕಹಿಯಾಗಿಸುವ ಮತ್ತು ರಸವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಂದ ಮತ್ತು ಸುಕ್ಕು 
ಮಾಡುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯರವರು ಗಮಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಕಹಿರಹಿತವಾಗಿ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಸಕಾಗದಂಥ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ 
ವಿಧಾನವೊಂದನ್ನು ಇವರು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ನಾಗ 
ಆ ಮತ್ತು ಕೊಡಗು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಈ 


ಧಾನವು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ, ರಸ 
ಹ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿ ಫ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀ 
ರಸವನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಹಾಕಿದಾಗ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕಹಿ 
ರಹಿತವಾಗಿರುದ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿಗೆ 4 ಮಸುಕಾಗದೇ ಇರುವ 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ರಸ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಸದಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿರುವ ಮತ್ತು 
ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದೆ ಅಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ಸ ಹೋ ೇ₹ಕರಿಸಿದ ರಸದ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ 
ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹೇಗೆ ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತದೆ ಎಂಬುದನ್ನು ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ 
ಪರಿಶೀಲಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯ ಉಷ್ಣತೆಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಥ ರಸ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಅಸ್ಕೋ 
ರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 2-50 ನಲ್ಲಿ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸುವಾಗ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಅಂಶ ಸ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪು 
ತುಂತರು ವಿಧಾನದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಡೆ ಪುಡಿಗಳಿಗೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಜಲಾಕರ್ಷಕ ಗುಣವಿರುತ್ತದೆ, ಆದುದರಿಂದ ಅವು ಒಣಗಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಮ್ಮ 
ಜವಾದ ಮೂಲ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಯು ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ತಯಾರಿ 
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ಸಿದ್ದಾರೆ, ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಕೊಡಗು ಕಿತ್ತಳೆ, 
ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು. ಹಲಸು, ಸೀಬೆ, -ಟೊಮೆಟೊ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಗಳಿಂದ 
ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಮೂರು ವರ್ಷಗಳ ಪರಿಶೋಧನೆಯ ಫಲವಾಗಿ 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯಲಾಗಿದೆ. ಇದು ಸ್ವಾಮ್ಯ ಪಡೆದ ವಿಧಾನ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಪುಡಿಗ 
ಳನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ವಿವಿಧ ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗೆ ಕಳುಹಿಸಿ 
ಅಗ್ಗ ದ ಬೆಲೆಗೆ ಆರೋಗ್ಯದ ಉತ್ತಮ ನಿಯಮಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಮಾರಬಹುದು. 
ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಅಭಿವೃದ್ಧಿಗೊಳಿಸಲು ಹಚ್ಚಿನ ಅವಕಾಶವಿದೆ. ಈ ವಿಷ 
ಯದ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. 


ಅಧ್ಯಾಯ 10 


ಹುದುಗಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು 


ಮಾನವ ಜನಾಂಗಕ್ಕೆ ಹುದುಗಿದ ಪಾನೀಯಗಳ ಬಳಕೆ ಅನಾದಿ ಕಾಲದಿಂದ 
ತಿಳಿದಿದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ವೈನ್‌ ಈ ಗುಂಪಿನ ಬಹು ಪ್ರಮುಖ ಪಾನೀಯವಾಗಿದೆ. 
ಹಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ವೈನ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಸೇಬಿನಿಂದ ಸೈಡರ್‌, 
ಪೇರ್‌ಗಳಿಂದ ಪೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದ ಕಿತ್ತಳೆ ವೈನ್‌ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪಿಷ್ಟ 
ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಹುದುಗಿಸಿದ ವಿಶೇಷ ಮಧ್ಯಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದುಂಟು. 
ನೀರಾ (ತಾಳೆಯ ಮರದ ರಸ) ಅಕ್ಕಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಕೆ ಮತ್ತು ಕಾಕಂಬಿ 
ಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುವ ದೇಶೀಯ ಮದ್ಯಗಳು ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿವೆ. 
ದಾಕ್ಷಾರಸ ಮದ್ಯ 

ಮೂಲ ವಸ್ತುಗಳು: ಬೂಷ್ಟುಗಳಿಂದ ಬಂಧಿತವಾಗಿರುವ ಗೊಂಚಲು 
ಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಉಳಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ಉದ್ದವಾಗಿರುವ 
ಉರುಳೆಗಳಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಬೇಕು. ಬಿಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಾದರೆ ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ನೇರ ರಸ 
ಪಡೆಯಬಹುದು. ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಾದರೆ ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಹುದುಗಿಸಿ 
ಅನಂತರ ರಸ ಹಿಂಡಬಹುದು. ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಶೇಕಡಾ 60-70ರಷ್ಟು ರಸ 
ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. 

ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ಶುಷ್ಕ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ರಸಗಳೆಂಬ ಎರಡು ವಿಧದ ರಸವನ್ನು 
ಪಡೆಯಬಹುದು. ಶುಷ್ಕ ರಸದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ಸ ಸಕ್ಕರೆಯಿರಬಹುದು ಅಥವಾ ಪೂರ್ಣ 
ವಾಗಿ ಇಲ್ಲದೆಯೇ ಇರಬಹುದು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಿ, ಪ್ರಾರಂಭ 
ದಲ್ಲಿನ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಉಳಿದಿರುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ ಅಥವಾ ಇದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಸಿಹಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ರಸಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ಸಹ ಸಿಹಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ 
ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಎರಡು ಬಗೆಯ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 7..20ರಷ್ಟು 
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ಆಲ್ಕೊಹಾಲ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ 7.9ರಷ್ಟು ಆಲ್ಕೊಹಾಲ್‌ ಇರುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾ 

ತಿಳಿ (ಹಗುರ) ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದೇ ರೀತಿ ಶೇಕಡಾ 9.16 
ಮತ್ತು 16. 20 ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಇರುವವುಗಳನ್ನು ಅನುಕ್ರಮವಾಗೆ ಮಧ್ಯಮ 
ಪ್ರಬಲ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಶೇಕಡಾ 12ಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿ 
ಆಲ್ಕೊಹಾಲ್‌ ಇರುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಭಟ್ಟಿ 
ಇಳಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಬ್ರಾಂದಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಹುದುಗಿಸುವಿಕೆ 


ವ್ಯಾಪಾರದಲ್ಲಿ `ಮಸ್ಟ್‌' ಎಂದು ಹೆಸರಿರುವ ಹೊಸದಾಗಿ ಹಿಂಡಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಾ 
ರಸವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಲು ಅದಕ್ಕೆ ಶುದ್ಧವಾದ ಯೂಸ್ಟ್‌-ಸ್ಯಾಕರೊಮ್ಮೆ ಸಿಸ್‌ ಎಲ್ಲಿ 
ಪ್ಲಾಯ್‌ಸ್‌ ಅನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರಸದ ಪ್ರತಿ ದಶ ಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ 50-70 
ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಈ ಪ್ರಮಾಣವು ಪ್ರತಿ ಟನ್‌ ರಸಕ್ಕೆ 
8 ಔನ್ಸ್‌ ನಷ್ಟು ಮೆಟಾಬೈ ಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಆಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ 
ಯೊಸ್ಟ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಭಾಗವಹಿಸು 
ವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 800.850 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ನಡೆಯುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ ಬೇಕು ಏಕೆಂದರೆ, 1000, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗು 
ಕ್ರಿಯೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎಂದರೆ 5008ನಲ್ಲಿ ಅದು 
ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತದೆ, ನ್ಯೂಬರ್ಗ್‌, ಹಾರ್ಡೆನ್‌, ಯೂಂಗ್‌ ಮತ್ತಿತರರು "ಮಸ್ಕ್‌" 
ನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಆಲೊ ಹಾಲ್‌ ಆಗುವವರೆಗೆ ನಡೆಯುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳನ್ನು 
ಪರಿಶೀಲಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಮಧ್ಯವರ್ತಿ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಹೀಗಿವೆ : ವಿಥಾಕ್ಷಿ 
ಗ್ಲೈಆಕ್ಸಾಲ್‌ ೮೮ : ೦೦೫ : ೦, (ಅಸಿಟಾಲ್ಡಿಹೈಡ್‌ ೧,೮10) 
ಮತ್ತು ಪ್ಲೈರುವಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ CH,C : ೦ : ೮೦೦೫11). ಈ ಸರಳ ರಾಸಾಯ 
ನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ಈ ಕೆಳಕಂಡಂತಿದೆ : 

CsH,,06 = 20೦, = 2C,H;0H 
(ಹುದುಗಿರಬಹುದಾದ ಸಕ್ಕರೆ) (ಈಥೆ ೈಲ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌) 
ನೂರು ಗ್ರಾಮ್‌ ಹೆಕ್ಸೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯು 51.1 ಗ್ರಾಮ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು 
48.9 ಗ್ರಾಮ್‌ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಜೊತೆಗೆ 
ಮಿಕ್ಕ ಕೆಲವು ಸಂಯುಕ್ತಗಳ್ಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿರುವ 
ಆಲ್ಫೋಹಾಲ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಶೇಕಡಾ ಗಾತ್ರವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ ಎಂದರೆ 100 
ಘ.ಸೆಂ.ಮೂ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪ್ರಮಾಣವೆಂದಾಯಿತು. 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸದ (ಮಸ್ಟ್‌) ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 0.57ರಿಂದ ಗುಣಿಸಿದಾಗ ಬರುವ 


ಹುದುಗಿಸಿದ ಪಾನೀಯಗಳು 193 


ಸಂಖ್ಯೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೆ ಸರಿ ಹೊಂದುವುದೆಂದು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ 
ಅಭಿಪ್ರಾಯ ಪಡುತ್ತಾರೆ. ಇದರಂತೆ 22° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಮಸ್ಟ್‌ ತಯಾರಿಸಿದ 
22760.57 ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ 12.5 ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಶುಷ್ಕ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ಕೊಡ 
ಬೇಕು. 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಬಹುಪಾಲು ದಾಕ್ಷಾ ತಳಿಗಳ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
12.169 ಇರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಕಿಶ್‌ಮಿಶ್‌ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯು ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 237.259 ರಬ್ಬರು 
ತ್ತದೆ. ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಕೆಳಮಟ್ಟದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ 23° ಆಗುವಂತೆ 
ಮಾಡಬೇಕು. 

ಶುದ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣುಗಳು ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ದಿ ಯಾಗುವಂತೆ 
ಸಾಕಣೆ ಮಾಡಿ ಪೀಪಾಯಿ ಅಥವಾ ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಈ ಸಾಕಣೆ ತಯಾರಿಸುವ ಬಗೆ ಹೀಗಿದೆ: ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿರುವ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಸಾಕಣೆ 4.5 
ಔನ್ಸು ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸಿದ ರಸ ಸೇರಿಸಿ, ಸೂಕ್ಷಾಣು ರಹಿತ ಹತ್ತಿಯ ಬಿರಡೆಯಿಂದ 
ಬಾಯಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಸುಮಾರು 24 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ನ, ತೀವ್ರಗತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಯೊಸ್ಟನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಧಾರಕ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಅದೇ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು, ಹೀಗೆ 
ಮಾಡುವಾಗ ಈ ಯಾಸ್ಟನ್ನು ರಸಕ್ಕೆ 1 : 10ರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು ಈ 
ರಸದಲ್ಲಿ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಅಧಿಕ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ತೀವ್ರವಾಗಿ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪೀಪಾಯಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಯಾಸ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ರಸ ಹುದುಗಲು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತದೆ. 4.5 ದಿನಗಳ 
ಕಾಲ ಇದು ಇದೇ ರೀತಿ ಮುಂದುವರೆಯುತ್ತದೆ. ಮುಂದೆ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು 
ನಿಧಾನಿಸುವಾಗ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒತ್ತಡ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಹೊರ 
ಹೋಗಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ಪೀಪಾಯಿಗೆ ನೀರು ಬಿರಡೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗನುಗುಣವಾಗಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯ ವೇಗವಿರು 
ತ್ತದೆ. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿದಾಗ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸೊನ್ನೆ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಮೆ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಶುಷ್ಕ ಬಿಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ 100 ಫಘ.ಸೆಂ.ಮಾ.ಗೆ 
0.15, ಗ್ರಾಂ ಗಿಂತ ಕಡಮೆಯಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆಯೇ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ 
ನಿಲ್ಲಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ದ್ರವದ 
ಮೂಲಕ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. 
ಮಾಗುವಿಕೆ 

 ಹದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದ ಮೇಲೆ, ತಿಳಿಯಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ 

ಸಂಗ್ರಹವಾದ  ಯಕಾಸ್ಟ್‌ ಜೀವಾಣುವಿನಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಇಳಿಗೊಳವೆಯ 
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ಮೂಲಕ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಬೇರೆ ಪೀಪಾಯಿ ತುಂಬ ತುಂಬಬಹುದು. ಹೊರಗಿನ 
ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಪೀಪಾಯಿಯ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 
ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಹಳೆಯದಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ 
6-12 ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ, ಅದರ ಹಸಿ ಮತ್ತು ಕಟುವಾದ ವಾಸನೆ 
ಮಾಯವಾಗಿ ಬದಲಾಗಿ ತನ್ನದೇ ಆದ ಹಿತವಾದ ಮತ್ತು ಮಾಗಿದ ಪರಿಮಳ ಕಂಡು 
ಬರುತ್ತದೆ. ನವುರಾದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಪರಿಮಳವನ್ನುಂಟು ಮಾಡಲು ಓಕ್‌ಮರದ 
ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 


ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯಿಂದ ಹಳೆದಾಗುವಾಗ ನೈಜರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ತಿಳಿ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮೊಟ್ಟೆಯ ಬಿಳಿಭಾಗ ಮತ್ತು ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾ 
ಯಕಗಳನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. 
ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು : ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿ ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. ಬಹು 
ಪಾಲು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗೆ ಇದೇ ಕಾರಣ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಾದರೆ ಇದು 
ಅತಿ ಕಡಿಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಶಾಖದಲ್ಲಿಯೇ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಹದುಗುಕಾಲದಲ್ಲಿನ 
ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಸಿಕ್‌ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ 
ಇದು ನೂರು ಫಘ.ಸೆಂ.ಮಾ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಲ್ಲಿ 0.09-0.20 ಗ್ರಾಂ ನಷ್ಟು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದ ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಯನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. ಆಗ 
ಅದು ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ, ಅದು 
ಮಸುಕಾಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಕಲಿಲಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸವನ್ನು 180*.1907 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 1..2 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀ 
ಕರಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಕಾರ್ಕ್‌ಗಳಿಂದ 
ಮುಚ್ಚಬೇಕು. 


ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದವೆನಿಸಿದ ಕೆಲವು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಶೊಡ 
ಲಾಗಿದೆ. 
ಷ್ಕಾಂಪೆನ್‌ 

ಇದು ಫ್ರಾನ್ಸ್‌ ದೇಶದ ಪ್ರಸಿದ್ಧವಾದ ಮಿರುಗುವ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ. ಇತರ ದೇಶ 
ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಇಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ತಯಾರಿಸುವುದುಂಟು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಅನಂತ 
ರವೂ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಂದುವರೆದು, ಕಡೆಗೆ. ಅಲ್ಲಿಯೇ ಕೊನೆ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು 
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ಬಳಸುತ್ತಾರೆ, ಇವುಗಳಿಗೆ ಹುದುಗು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಅನಿಲದ ಒತ್ತಡ 
ವನ್ನು ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಪೋರ್ಟ್‌ 

ಪೋರ್ಚುಗಲ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ಈ ಪುಷ್ಟೀಕರಿಸಿದ 
ಸಿಹಿ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ದ್ಹಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಮಸ್‌ಕಟ್‌ 

ಇದನ್ನು ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸ್ಪೇನ್‌, ಇಟಲಿ, ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ 
ಗಳು, ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾ ಮತ್ತು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಮಸ್‌ಕಟ್‌ 
ಬಗೆಯ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಟೋಕೇ 

ಇದು ಹಂಗೇರಿಯದ ಸುಪ್ರಸಿದ್ಧ ಪುಷ್ಟೀಕರಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ. 
ಪೆರ್ರಿ 


ಇದನ್ನು ಸ್ಪೇನ್‌ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯ ಸೂರ್ಯನ 
ಶಾಖ ಎಂದರೆ 103-140°Fನಲ್ಲಿ 3-4 ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾ 
ನಿಟ್ಟು ಹಳೆದಾಗಲು ಬಿಡುತ್ತಾರೆ. 


ಸೈಡರ್‌ 
, ಇದರಲ್ಲಿ ಶುಷ್ಯ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಎಂದು ಎರಡು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ. 


ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನಲ್ಲಿ ಸೈಡರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆಂದೇ ಸೈಡರ್‌ ಸೇಬುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯು 
ತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ (ಶೇಕಡಾ 0.1-0.3) 
ಇರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ರಸ ಹಿಂಡಬೇಕು; 
ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 220*ಗೆ ಏರುವಂತೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ 
ಭಾಗ ರಸಕ್ಕೆ 100 ಭಾಗ ಸಲ್ಫರ್‌ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಶುದ್ಧ ವೈನ್‌ಯಾಸ್ಟ್‌ನ್ನು 
ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಯಾಸ್ಟ್‌ಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಆಹಾರ ಒದಗುವಂತೆ ರಸಕ್ಕೆ ಅಮೋನಿಯಂ 
ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ ಫಾಸ್ಟೇಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು; ರಸದ ಶೇಕಡಾ 0.02-0.05 ರಷ್ಟು 
ಭಾಗ ಈ ರಾಸಾಯನಿಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸೈಡರ್‌ನ ಹುದುಗು ವಿಧಾನ ಬಹು 
ಪಾಲು ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ನಡೆಯುವಂತಹದೇ ಆಗಿದೆ. ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ 
ಮುಗಿದ ಬಳಿಕ ಗಾಜಿನ ಇಳಿಗೊಳವೆಯಂಥ ಸಾಧನದಿಂದ ಸೈಡರನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಲು 
ಯಾಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಒತ್ತರಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಓಕ್‌ಮರದ 
ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಹಳೆದಾಗಿಸಬೇಕು, ಹಳೆದಾದ ನಂತರ 
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7507 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿ. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ತುಂಬಿದ 
ಸೀಸೆಗಳನ್ನು 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 1407೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. 

ಸೈಡರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಸೇಬುಗಳು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯು 
ಶ್ರಿಲ್ಲವೆಂಬ ವರದಿಗಳಿವೆ. ಆದರೂ ತಿನ್ನಲು ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ 
ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಸೇಬುಗಳನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟವುಳ್ಳ ` ಸೈಡರ್‌ 
ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು... 
ಪೆರ್ರಿ 

ಇದನ್ನು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು 
ತುಂಬಲು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವಾಗ ಉಳಿಯುವ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಲಾಭದಾಯಕ 
ವಾಗಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
ಕಿತ್ತಳೆ ಮದ್ಕ 

ಕಿತ್ತಳೆರಸಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಬೆರೆಸಿ ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಿದಾಗ, ಸಾಧಾರಣ 
ರುಚಿಯಿರುವ ಕಿತ್ತಳೆ ಮದ್ಯ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ಮದ್ಯ ತಯಾರಿಸುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಬಳಸಬಹುದು. ಎಣ್ಣೆಯ ಅಂಶ ರಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ 
ಮಾತ್ರ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹಾಗೇನಾದರೂ ಆದಲ್ಲಿ ರಸದ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿಧಾ 
ನಿಸುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಈ ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿ ನಿಲ್ಲುವ'ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಬೆರ್ರಿಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಮದ್ಯ 

ಎಲ್ಲರ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಲೋಗನ್‌ಬೆರ್ರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಬೆರ್ರಿ 
ಗಳಿಂದ ಮದ್ಯ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಅದರೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಬೆರ್ರಿಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಅಧ್ಯಾಯ 11 
ಜಾಮ, ಡಿಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಕೇಶ್‌ಗಳು 


ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರಧಾನವಾಗಿದೆ. ಅಮೆರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳು, ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್‌ 
ಮತ್ತು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾ ದೇಶಗಳಿಂದ ಎರಡನೇ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಈ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಆಮದು ಮಾಡಿ 
ಕೊಳ್ಳಲಾಯಿತು. ಈಗಲೂ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇವು ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತಿವೆ. 
ಕೀಳು ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಈ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ 
ಬಳಸಿದರೆ, ಅವುಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆ ಮತ್ತು ಬೇಡಿಕೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 
ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾದ ಜಾಮ್‌ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ 
ಅಂಗಾಂಶಗಳು ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ದೃಢ ವಾಗಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಾಧ್ಯ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಪ್ರತಿ 45 ಪೌಂಡ್‌ ಹಣ್ಣಿಗೆ 55 ಪೌಂಡು 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಾಮ್‌ ಸಿದ್ಧ ವಾದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 68.5 ರಷ್ಟು ಕರ 
ಗುವ ಘನಾಂಶವಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಜಾಮ್‌ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ 
ನೋಡಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಲು ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ (ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರ್‌) 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಶೇಕಡಾ 68,5 ಕರಗುವ ಫನಾಂಶವನ್ನು ಖಚಿತವಾಗಿ 
ನಿರ್ಧರಿಸುವಾಗ ಕರಗದ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಈ ಮೌಲ್ಯ ಸರಿಹೊಂದಿ 
ಸಬಾರದು. 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಅಥವಾ ನೀರಿನೊಡನೆ ಕುದಿಸಿ, ಅನಂತರ ಈ ಹಣ್ಣಿನ 
ಸಾರವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ, ಸಕ್ಕರೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತಿಳಿಯಾದ ಜೆಲ್‌ 
ಆಗುವವರೆಗೆ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಜೆಲ್‌ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಜೆಲ್‌ಗೆ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಬರಬೇಕು; ಇದು ಬಹುಗಟ್ಟಿಯಾಗಬಾರದು. ಜೆಲ್‌ಗೆ 
ನ ನೈಜವಾಸನೆಯಿದ್ದು ಆಕರ್ಷಕ ರೂಪವಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್‌ನ 
ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಲ್ಲೊಂದಾಗಿದೆ. ಹಿತವಾದ ಬಣ್ಣದ ಜೆಲ್‌ ಅಚ್ಚಿನಿಂದ ಹೊರತೆಗೆ 
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ದಾಗ ತನ್ನ ಆಕಾರವನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಜೆಲ್‌ ಆಕರ್ಷಣೀಯ 
ವಾದ ರೀತಿ ಚೊಕ್ಕವಾದ ಮೇಲ್ಮೈಹೊಂದಿರಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಾಡುವಂತೆ ಮೃದ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಪ್ರವಹಿಸುವಂಥ ಹದ ಹೊಂದಿರಬಾರದು. 

ಹಣ್ಣಿನ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳು ತೇಲುತ್ತಿದ್ದರೆ, ಅದಕ್ಕೆ 
ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಗಜ 
ನಿಂಬೆಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಾಮಾನ್ಯ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಸಿಪ್ಪೆಯ 
ಚೂರುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಲ 

ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ತಿಳಿರಸದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು 
ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸ್ನಿಗ್ಧ ತೆಯಿರುವುದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಎನ್ನಬಹುದು. 

ಜಾಮ್‌ಗಳು 

ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವೂ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ 
ವಿಧಾನದಂತಿರುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಹಲವು ಹಣ್ಣುಗಳ ಮಿಶ್ರಣ 
ದಿಂದ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಸ 

ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ನಂತೆ ಹಣ್ಣಿನ ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳಿರಬೇಕಾದ ಅಗತ್ಯ 
ಎರುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಗಳನ್ನು ಜಜ್ಯಬೇಕು ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಎಲ್ಲೆಡೆಯೂ ಒಂದೇ ಹದ 
ವಿರುವ ಜಾಮ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ ಅನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಎನ್ನ 
ಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸ್ನಿಗವಾದ ಆಕೃತಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಪ್ರಬಲವಾದ 
ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ ಬರಲು ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿ) 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಗತ್ಯ ಹದ ನೀಡುತ್ತದೆ. ಜಾಮನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕ 
ರೆಯ ಸಾಂದ್ರಕವೂ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ, ಜಾಮನ್ನು ಒಂದೇ ಹಂತದಲ್ಲಿ ತಯಾ 
ರಿಸಬಹುದು; ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಹಲವು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ 
ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

ಈ ಕೆಳಗಿನ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ವಿದೇಶ ಮತ್ತು ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುವ ಕೆಲವು 
ಜಾಮ್‌ಗಳ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ : 

ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಐದು ವರ್ಗದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ 
ಸೂಕ್ತವಾದುದನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು, 


1. ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣು 
2. ಶೀತ ಘನೀಕರಿಸಿದ, ಶೈೈತೀಕರಣದ ಅಥವಾ ಶೀತಾಗಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರ 


ಹಿಸಿದ ಹಣ್ಣು. 


ಕೋಷ್ಟಕ 14 : 
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ವಿವಿಧ ಜಾಮುಗಳ ರಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ 


(ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌) 


ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯ 
ಕದಿಂದ ಗೊತ್ತು ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣ 





ಜಾಮ್‌ನ ವಿವರ ಮಾಡಿದ ಕರಗುವ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಇನ್‌ವರ್ಷನ್‌ ಷರಾ 
ಒಟ್ಟು ಘನ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಡಿಗ್ರಿ 
ವಸ್ತುಗಳು 
ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ 
(ಇಂಡಿಯಾ 
ಜೀಶದ್ದು) 71.5 0.48 50.0 
78.0 0.70 56.2 
72.0 0.74 80.0 
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 
(ಇಂಡಿಯಾ 
ದೇಶದ್ದು ) 72.0 0.74 80.0 
ಪೀಚ್‌ (ಸಂಡಿಯಾ 
ದೇಶದು ) 75.5 0,50 54.0 
ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣು 
(ಇಡಿಯ್‌' 
ದೇಶದ್ದು ಬ್ದ) 67,5 0.52 64.0 
69.5 0.68 72.7 
ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ 
(ವಿದೇಶದ್ದು) 73.4 0.53 81.0 
71.5 0.67 85.1 
ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ 
(ಎಡೇಶದ್ದು) 73.8 0.57 59.0 
72.5 - 0.81 71.6 
ಬೆರ್ರಿ 
(ವಿದೇಶದ್ದು) 72.7 0.52 48.6 
ಗ್ರೀನ್‌ಗಾ 
(ವಿದೇಶದ್ದು) 74,0 0.50 76.75 ಓಟೆ ಸೇರದೆ 
73.0 0.62. 79.8 ಓಟೆ ಸೇರಿದು 
ಪ್ಲಮ್‌ ಜಾಮ್‌ ಬ 
ಭಕತ 
ದೇಶದ) 79.6 0.71 78.6 ಓಟೆ ಸೇರದೆ 
78.3 0.99 75.3 ಓಟೆ ಸೇರದೆ 


ಔಂಡ) 
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ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಅದರ ತಿರುಳು. 


4. ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡಿನಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿರುವ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಅದರ 
ತಿರುಳು, 


5; ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ನ 
ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣುಗಳು 


ಇಂಥ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ರೀತಿಯ ಆಗತಾನೇ ಹತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಲು 
ಕೆಲವು ತೊಂದರೆಗಳಿವೆ. ಮೊದಲನೆಯದಾಗಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸ ಸರಬರಾಜು ಸುವ ಶ್ಯ 
ರೀತಿಯದಾಗಿರಬೇಕು. ಹೀಗಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಆಗತಾನೇ ಕಿತ್ತ ದೃಢವಾಗಿರುವ 
ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ; ಇಲ್ಲದ ಪಕ್ಷದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಹಣ್ಣು 
ಅದರಲ್ಲೂ, ಬೇಸಿಗೆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಕೆಟ್ಟು ಹೋಗಬಹುದು. ತೋಟಗಳ ಮಧ್ಯೆ 
ಕಾರಾನೆ ಇದ್ದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕಾರ್ಬಾನೆಯ ಮಾಲೀಕತ್ವದಲ್ಲಿ ತೋಟಗಳಿದ್ದಲ್ಲಿ 
ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವ 
ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಪಾನೆಯಿದ್ದಾಗಲೂ ಸಹ ಈ ರೀತಿಯ ಸೌಲಭ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. 
ಹಾಗಿಲ್ಲದೆ ಕಾರ್ಬಾನೆಗಳಿಗೆ ಹಣ್ಣು ದೂರ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯಿಂದ ಬರಬೇಕಾದರೆ, ಅದು 
ಕೆಡುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಎರಡನೆಯದಾಗಿ, ಒಂದು ಹಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವುದು 
ಮತ್ತು ಬಳಕೆಗೆ ಸಿದ್ದ ವಾಗುವುದು ಕೇವಲ ಅಲ್ಪ ಕಾಲ ಮಾತ್ರ. ಈ ಕ್ಷಿಪ್ರಕಾಲಾ 
ವಧಿಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವೇಳೆ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ದೊರೆತಾಗ, ಅದನ್ನು ಸಂಗ್ರ 
ಹಣೆ ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂಥ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ನಂತೆ 
ಮುದ್ದೆ ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಅಭಾವವಿದ್ದಾಗ ಶೀತಾಗಾರಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ 
ಅಥವಾ ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ 
ಅಥವಾ ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಕಾಪಾಡಿದ ಹಣ್ಣ ನ್ನ್ನು ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 


ಜಾಮ್‌ಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಬರಲು ಹಣ್ಣಿ ನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. ಹಸುರು 
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣ "ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿ ಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಪೆಕ್ಟಿ ರ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇಂಥ ಕೆಲವು ಪಶು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾಗಿದ 
ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರಿಸಬೇಕಾದ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಯಂಥ ರಚನೆ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಬರುತ್ತವೆ. ಮಿತಿಮಾರಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು; ಇವುಗಳಿಂದ ಪೇಸ್ಟ್‌ನಂಥ ಜಾಮ್‌ ದೊರೆಯು 
ತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಡಮೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಬೇರೆ ಹೆಣ್ಣುಗಳ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಥವಾ 
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
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ಶೀತಘನೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು 


ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಕಾರ್ಬಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಶೀತಾಗಾರ 
ಅತ್ಯಗತ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಅಕಾಲ 
ದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ, ಶೀತಾಗಾರದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳ ವಾಸನೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳಂತೆಯೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಂದ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ ಹೊಸ ಹಣ್ಣಿ ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮನ್ನು ಹೋಲುತ್ತದೆ. 
ಶೀತಾಗಾರಗಳಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲದ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಶೀತಘನೀಕರಿಸಬಹುದು. ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ದ್ವೀಪದ್ರಾ ಕ್ಷಿಗಳಂಥ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಶೀತ 
ಘನೀಕರಿಸಿದಾಗ ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಕೆಟ್ಟು, ಕಂದು ಬಣ್ಣ ತಾಳುತ್ತವೆ. “ಹೀಗಾಗದಂತೆ 
ಮಾಡಲು ಅವುಗಳಿಗೆ ಶೀತಘನೀಕರಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ 
ದೇಶದಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಮಾನ್ಯ ವಾಗಿ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನೇ ಬಳಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಎರಡೆನೆಯ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಮಟ್ಟಿ ಗೆ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಯಿತು. 


ಉಷ್ಣದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಂತೆಯೇ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. 
ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಅವುಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ ಪಾಶ್ಚಿ €ಕರಿಸುವ 
ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರಚನೆ ಗಳನ್ನು ಕಾಪಾ 
ಡಲು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕ ರೆ) ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸದೆ, ದ್ವೀಪ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬು, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌, ಅನಾನಸ್‌ ಮತ್ತು ಪೀಚ್‌ಗಳನ್ನು "ಈ ರೀತಿ ಸಂಗ್ರ ಹಸ 
ಬಹುದು. ಆದರೆ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಟ್‌ಬೆರ್ರಿಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು 
ಅವಶ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಈ ರೀತಿ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿರುವ ಲವು 
ತೊಂದರೆಗಳಿಂದ ಈ ವಿಧಾನ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ: 

1. ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಡಲು ತೊಂದರೆ. 

2. ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಮತ್ತು ಅನಂತರದ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ 

ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿಯಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಾಗುವ ಬಣ್ಣದ ನಷ್ಟ 
3. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾ ನಿಡುವಾಗ * ಹಣ್ಣು ಗಳ ಉಷ್ಣ ತೆ ಹೆಚ್ಚಾ! ಗ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾ ಗುವ ನಷ್ಟ. 

ಗಂಧಕದಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಸರ್ವತ್ರ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ, ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
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ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌, ಸಲ್ಫ್ಫ್ಯೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೈೈಟ 
ರೂಪದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಹಣ್ಣಿನ 
ಅಂಗಾಂಶಗಳು ದ ಢವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 

ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಲೀನವಾಗುತ್ತದೆ: 
ಇದು ಶೇಕಡಾ 0.08-0.1ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ 
ದ್ರವದಲ್ಲಿ 1500-2000 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಅಕಸ್ಮಾತ್ತಾಗಿ ತಪ್ಪಿಸಿ 
ಕೊಂಡರೂ ಅದರಿಂದುಂಟಾಗುವ ನಷ್ಟವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಸರಿ ಹೊಂದಿಸಬಹುದು. 

ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಸ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ 
ವನ್ನು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ ನಾಶ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ಬೇಯಿಸಿ, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ನಿರ್ಗಮಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಪುನಃ 
ಬಣ್ಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 

ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ 
ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತದೆ. ಬೇಕರ್‌ ಮತ್ತು ಗ್ರೋರವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ 
ಅದು ಮೃದುವಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ 
ರೂಪಾಂತರಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ 
ಅವಕಾಶ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. 

ಗೂಸ್‌ಬೆಲ್ರ ಮತ್ತು ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟುಗಳ ಮೃದು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಗಂಧಕದ 
ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದಕಾರಣ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿನವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ 
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಿಣ್ವಗಳೂ ನಾಶವಾಗುತ್ತದಲ್ಲದೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ 
ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಡುವ ಪುಡಿ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವಿಕೆ 

ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಅದಕ್ಕೆ ಅಂಟಿರುವ ಧೂಳು ಮತ್ತು ಕೊಳೆ 
ಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಗತ್ಯವಾದ ಎಲೆ, ತೊಟ್ಟು ಸ ಮುಂತಾದವು ಹಣ್ಣಿಗೆ 
ಅಂಟಿದ್ದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪೂರ್ವ 
ಭಾವಿಯಾಗಿ ಹದ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯು ಪ್ರತಿ ಹಣ್ಣಿಗೂ ಬದಲಾಗು 
ತ್ರಿರುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಸ್ಟ್ರಾಬೆದ್ರಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉರುಳೆಗಳ ಮಧ್ಯೆ 
ಜಜ್ಯಬೇಕು. ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ಆವಿಯಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡಿ, ಜಜ್ಜಿ, 
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ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ದಿಂಡುಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ದ್ವೀಪ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ ಅವು ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಓಟೆ ಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಜರಡಿಗಳ 
ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಜಾಮ್‌ನೊಡನೆ ಓಟೆಗಳೂ ಇರಬೇಕೆಂದಿದ್ದರೆ 
ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಹದ ಮಾಡಬಹುದು. 
ಕಾರ್ಬರಂಡಂ ಒಳಪದರವಿರುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಗೂಸ್‌ ಬೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ 
ತಿರುಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ಅವುಗಳ ಮೇಲಿನ ತುದಿ ಮತ್ತು ಕೊನೆಯಲ್ಲಿನ ಭಾಗ 
ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಂತರ ಹಾದು ಹೋಗು 
ವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ತೊಟ್ಟುಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಪೇರ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸುಲಿದು, ದಿಂಡುಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಅನಂತರ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬಹುದು. 
ಓಟೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಪೀಚ್‌ಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡ 
ಬಹುದು. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ, ಓಟೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬಹುದು. 
ಓಟೆಗಳೂ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರಬೇಕಾದರೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡುವುದು ಅವಶ್ಯವಿಲ್ಲ. 


ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು 

ಶುದ್ಧ ಸಕ್ಕರೈ(ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆ)ಯನ್ನು ಜಾಮ್‌ ಮಾಡಲು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ, ಅದು ಮಾಗಿರುವ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು 
ಅದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಎಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು 
ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಸಿಹಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಕಟು ರುಚಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಿಂತ ಕಡವೆ? 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಜೆಲ್‌ನ 
ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಗರಿಷ್ಠ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಪ್ರತಿ 45 ಪೌಂಡು ಹಣ್ಣಿಗೆ 55 ಪೌಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದ 
ರಿಂದ ಸಿದ್ಧವಾದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ 68.5 ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇರುತ್ತದೆ. 
ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 30.50ರಷ್ಟು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಬಗೆಯ ಇನ್‌ 
ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ, ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ 
ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗದೇ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಶೇಕಡಾ 30 
ಕೈಂತ ಕಡಮೆ ಇದ್ದರೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ಪ್ರಮಾ 
ಣವು ಶೇಕಡಾ 50ನ್ನು ಮೀರಿದರೆ, ಜೇನುತುಪ್ಪದಂಥ ಸ್ನಿಗ್ಜದ್ರವ ರೂಪುಗೊಂಡು 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ನ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಹರಳುಗಳು ಅಲ್ಲಿರಬಹುದು. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ 
ಹರಳಾಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಕಾನ್‌ಸಿರಪ್‌ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ಧೊರಕುವ ಗ್ಲೂಕೋಸನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣ 
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ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಬಾರದು. ಕರಗುವ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಬಹು ಹೆಚ್ಚಾ ದಲ್ಲಿ 
ಅದು ಗೋಂದಿನಂತೆ ಅಂಟಾಗುತ್ತದೆ.ಸಕ್ಕರೆಯೇನಾದರೂ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿಬಿಟ್ಟರೆ ಆಗ ಇರುವ ಪರಿಹಾರ ಮಾರ್ಗವೆಂದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲ 
ಇಲ್ಲವೇ ಇವೆರಡನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸುವುದು. ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ 
ಕಡಮೆಯಾದರೆ ಮತ್ತು ಕಾಲಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಗಟ್ಟಿಯಾದರೆ ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಂಶ 
ಮಿತಿಮಾರಿದೆ ಎಂದು ಆರ್ಥ, ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಕೆಲವು ವಿಶೇಷ ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬನೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನ ಆಮ್ಲೀ 
ಯತೆ ಕಡಮೆಯಾಗಿ ಅದು ಅಗತ್ಯ ರೀತಿ ಹದವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಆಮ್ಲ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು 

ಆಮ್ಲ : ಹಣ್ಣುಗಳ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಜಾಮ್‌ ಮಾಡುವಾಗ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. 
ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಬರಬೇಕಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಗಳ 
ಪ್ರಮಾಣ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಹಣ್ಣಿನರಸದ 
pH 3.1 ಇರಬೇಕೆಂದು ಟಾರ್‌ರ ಅಭಿಪ್ರಾಯವಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಹಿಂಟನ್ನರು 
ಉತ್ತಮ ಹದ ಬರಲು pಗ 2.0 ಇರಬೇಕೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೈಜವಾದ 
ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಇರುವುದರಿಂದ, ಸುಮಾರು 
pH 3.0 ಇದ್ದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 


ಬಣ್ಣ ; ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಮತ್ತು ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ] ಬಣ್ಣ ಗಳನ್ನು 
ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ಅಂತಿಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ 
ಈ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಜಾಮ್‌ನ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ವಾಸನೆ : ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ಗೆ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಅದರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದಿದ್ದರೆ ಜಾಮ್‌ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಕುದಿಸುವುದು ' 

ನಿಕ್ಕಲ್‌, ಮೊನೆಲ್‌ ಮೆಟಲ್‌, ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ 
ಇಲ್ಲವೇ ತವರ ಅಥವಾ ಬೆಳ್ಳಿಯ ದಪ್ಪ ಲೇಪವಿರುವ ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಉಗಿಯ ಹೊರಪದರವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು. 
ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು (ಚಿತ್ರ 47). ಇವುಗಳ 100-120. ಪೌಂಡು 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 60.80 ಪೌಂಡು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. "ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 
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ಹಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ತೂಕಮಾಡುವುದು ಉತ್ತಮ. ತಾಮ್‌ ಕುದಿಸುವ 
ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕಿ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಹೊರ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣು 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ. ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಘನಾಂಶಗಳನ್ನು ಸುಮಾರು 
ಶೇಕಡಾ 68.5ಕ್ಕೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ 
ಬಗೆಯ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಕುದಿಯುವಾಗ ಮಿತಿಮಾರಿ ನೊರೆ 
ಬಂದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ರುಚಿಯಿಲ್ಲದ ಖಾದ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ 
ಸಾಕಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುವುದು 

ಜಾಮನ್ನು ಕಡಮೆ ಎಂದರೆ 150.170" ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಳಮಟ್ಟದ 
ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ'ಯ ನಷ್ಟ 
ಮತ್ತು ಬಣ್ಣದಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ನಿರ್ವಾತ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ 
ಚೂರುಗಳು ಮೃದುವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದೆ ಈ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ವಾಸನೆಯೂ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಈದ ೈಷ್ಟಿಯಿಂದ ಈ ವಿಧಾನ 
ಅಷ್ಟೊಂದು ಅನುಕೂಲಕರವಲ್ಲ. ಆದಾಗ್ಯೂ ಜಾಮ್‌ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಹೊರಬರುವ 
ಎಸ್ಟರ್‌ಗಳನ್ನು ಪಡೆದು ಪುನಃ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ ನಷ್ಟವನ್ನು 


ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು 

ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಮಿತಿವೊರಿ ಅಧಿಕವಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳ್ಳದಿರಲು ಮತ್ತು ಮಿತಿವೂರಿ ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗದಂತೆ 
ಕುದಿಸುವಾಗ ಸೂಕ್ತ ಹತೋಟಿ ವಹಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. 


ಮುಕ್ತಾಯ ಹಂತ 

ಒಂದೇ ಬಗೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಜಾಮ್‌ ಪಡೆಯಲು ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. ಆಗ ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದ ಜಾಮ್‌ 
ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕದಿಂದ ತಿಳಿಯಬಹುದು, 
ಅಧಿಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಸಿದ್ಧ ಜಾಮ್‌ನ 
ಪ್ರಮಾಣವು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ 14ಯಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧ 
ಗಣಕಪಟ್ಟಿ ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿ ನಂತಿದೆ. 


ಶೇಕಡಾ 68.5 ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ಜಾಮ್‌ 
ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 222.59 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಸಮುದ್ರ 
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ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿರುವ ಬೇಯಿಸಿದ ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡು ಬೇಯಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ನ 








ಪರೀಕ್ಷಾ ಸಂಖ್ಯೆ (ಆತಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ತೂಕ 
ಹತ್ತಿರದಲ್ಲಿರುವ ಸಾಲಿನ) ಸಕ್ಕರೆ 
ಪೌಂ. ಣ್ತ ಪ ಣಾ, 
11 1 8 2 6 
1 1 4 2 0 
3 1 0 1 10 
} 0 12 1 4 


ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರ ಹೆಚ್ಚುತ್ತಾ ಹೋದಂತೆ, ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ 
ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ 
ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿಕೊಳ ಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಯಾವುದೇ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ 
ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಇದು 9°F ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. 


ತುಂಬುವುದು 

ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯ ಕೊನೆಯ ಹಂತ ಪೂರ್ತಿಯಾದ ಮೇಲೆ ಅದನ್ನು 
ತಂಪುಗೊಳಿಸುವ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು 200°೯ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ 
ಸಿದ್ದವಾದ ಜಾಮನ್ನು ಇದೇ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಯಂತ್ರಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ 
ಕೈಯಿಂದಾಗಲೀ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ. ತುಂಬಿದ (ಟಿಷ್ಯೂ) 
ಕಾಗದದ ಪದರವನ್ನು ಹಾಕಿ ಅನಂತರ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗಾಗುವಂತೆ ಆರಿಸಬೇಕು. 


ಜಾಮನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಾದರೆ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ತುಂಬ 
ಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ 30 ನಿಮಿಷಗಳ 
ಕಾಲ 180-185°೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. 
ಸಂಗ್ರಹಣೆ 

ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ ತುಂಬಿದರೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಆವುಗಳಿಗೆ 
ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸುವುದು ಕಷ್ಟ. ಇಂಥ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಮೇಲಿನ 
ಪದರದಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ತಂಪು ಪ್ರದೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸದಿದ್ದರೆ. ಜಾಮ್‌ನ ತೇವಾಂಶ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನ 
ಮೇಲ್ಪದರದಲ್ಲಿ ಒರಟು ಕಣಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನ 
ಗಾತ್ರ ಸಂಕುಚಿತವಾಗಲೂ ಬಹುದು. ಟಾಮ್‌ ಕಿನ್ಸ್‌ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ನಿಯಮಗಳ 
ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ನ ತೇವಾಂಶ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನುಕೂಲ ಮಾಡಿ 
ಕೊಟ್ಟರೆ ಆಗ ಸುತ್ತಲಿನ ವಾತಾವರಣದ ತೇವದ ಪ್ರಭಾವ ಜಾಮ್‌ನ ಮೇಲೆ ಅಷ್ಟಾ 
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ಗುವುದಿಲ್ಲವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ತೇವಾಂಶ ಜಾಮ್‌ನ ಕೆಳಪದರಗಳಿಂದ ನಿಧಾನವಾಗಿ 
ಮೇಲೆ ಹೋಗುವಂತಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ನ ಮೇಲಿನ ಪದರ ನಿಕಟವಾಗಿ 
ಮೇಣದ ಕಾಗದಕ್ಕೆ ಹೊಂದಿಕೊಂಡಿದ್ದ ರೆ ಈ ಪ್ರಭಾವ ಗಣನೀಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕ ರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಗರಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದು, ತೇವಾಂಶ ತೀರ ಕೆಳ 
ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಾಗ ಈ ಅಂಶ ಸತ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಅಭಿಪ್ರಾಯವನ್ನೇ ಮುಂದು 
ವರೆಸುತ್ತಾ, ಟಾಮ್‌ ಕಿನ್ಸರು ಶೇಕಡಾ 90 ತೇವಾಂಶವಿರುವ ಕಡಮೆ ವಾತಾವರಣ 
ದಲ್ಲಿ ಶೀಲಿಂಧ್ರಗಳು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಶೇಕಡಾ 80 
ಕ್ಕಿಂತ ಸಾಪೇಕ್ಷ ಆರ್ದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರದ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಲಾದ: ಜಾಮ್‌ ಸುರ 
ಕತವಾಗಿರುತ್ತ ದೆ, ಹಿರ್ಸ್‌ ಟ್‌ “ತ್ತು ಮೊರಿಸ್‌ರವರು ಯಾಸ್‌, ಜೀವಾಣುಗಳು 
ಜೆಲ್ಲಿಯಂಥ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಬದುಕುವುದು. 'ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲವನ್ನು 
ತ್ತಾರೆ, ಮೇಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ನಿಕಟವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ನ ಮೇಲ್ಭಾ ಗಕ್ಕೆ ಜೋಡಿಸಿದ 
ಬಳಿಕ ಜಾಡಿಗಳ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕದೆ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ ಬೂಷ್ಟು 
ಜಾಡಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಿದಾಗ ಬೆಳೆಯುವಂತೆ, ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ತೆರೆದಿಟ್ಟಾಗ ಬೆಳೆಯು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು, ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯಾೋನಾದರೂ ಕಂಡು ಬಂದಲ್ಲಿ. ಮೇಣದ ಪದರ ವಿರುವ ಕಾಗದವನ್ನು ಬದಲಾ 
ಯಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ಕಾಗದಗಳನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಕಅದ್ದಿ ಬಳಸಬಹುದು. 
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಕಳುಹಿಸುವಾಗ ಈ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಗಾಳಿ 
ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ ತುಂಬಬೇಕಾದಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ 
ಜಾಮನ್ನು ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, 180°೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಧಾರಕಗಳ ಗಾತ್ರಕ್ಕನು 
ಗುಣವಾಗಿ 25-30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. 
ನಿಯಂತ್ರಿತ ಉತ್ಪಾದನೆ 
ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಒಳ್ಳೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟವಿರಬೇ 
ಕಾದರೆ ವಿಶ್ಲೇಷಣಾತ್ಮಕವಾಗಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಇದನ್ನು ಯಾವ ರೀತಿ 
ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳು 
ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ರೀತಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಲು ಕರ 
ಗುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಇದನ್ನು ವಕ್ರೀ 
ಕರಣ ಮಾಪಕ (ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮೀಟರ್‌) ಅಥವಾ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಜಲಗುರತ್ವ 
ಮಾಪಕ (ಸ್ಸೆಸಿಫಿಕ್‌ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋ ಮೀಟರ್‌) ಇಲ್ಲವೇ ಉಷ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ 
ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅವ 
ಲಂಬಿಸಿರುವುದೇ ಈ ಅಂಶದ ಮಹತ್ವಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾಗಿದೆ. 
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ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ ವಿಧಾನ: ಜಾಮ್‌ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರ್ದು 
ಕರಗುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ 
ಸುಲಭವಾಗಿ 'ಅಬ್ಬೆ' ಆಥವಾ “ಜೀಸ್‌' ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲದೆ, ಆಮ್ಲ, ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ, ಹಣ್ಣಿನ ಲವಣಾಂಶ ಮುಂತಾದವುಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ರೀತಿಯ 
ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ ನೀಡುವ ಮೌಲ್ಯ ಸರಿಯಾಗಿಲ್ಲದಿರಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದನ್ನು 
ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದೆ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಪ್ರತಿ ಉತ್ಪನ್ನಕ್ಕೂ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವ 
ಮೌಲ್ಯವನ್ನೇ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಈ ಮಾಪಕದ ಮೌಲ್ಯ 
ವನ್ನು ಕರಗಿದ ಘನವಸ್ತು ಗಳ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸರಿಯಾಗಿದೆಯೇ 
ಎಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. 
ನಿಖರ ತೂಕ ಬರುವಂತೆ ಜಾಮ್‌ ಕುದಿಸಿ ಅಥವಾ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಿ ಸಹ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಮಾಧರಿ ಜಾಮ್‌ನ್ನು 
ಸ್ವಲ್ಪ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು; ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ 
ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣ, ನೀರಿನ ಅಂಶ ಇಂಗುವುದರಿಂದ 
ತ್ಯಾಸವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ತೆಗೆದುಕೊಂಡ ಮಾದರಿ ಜಾಮನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರ 
ಮಾಡಿ ಅದರ ಎಲ್ಲ ಭಾಗವೂ ಒಂದೇ ರೀತಿಯಿರುವಂತೆ ಪಾಡಬೇಕು. ಹೀಗೆ 
ಮಾಡಲು ಅನುಕೂಲ ವಿಧಾನವೊಂದಿದೆ. ಮಸ್ಲಿನ್‌ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಜಾಮನ್ನು 
ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕದ ಅರ್ರಗದ ಮೇಲೆ ಹಿಂಡಬೇಕು. 
ಅದರಲ್ಲಿ ಗುರುತು ಮಾಡಿರುವ ಅಂಕಿಯೊಂದಕ್ಕೆ ನೇರವಾಗಿ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ 
ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ಹಾದು ಬಂದ ಬೆಳಕಿನ ರೇಖೆ ಕಂಡಾಗ, ಇದರ ಶೇಕಡಾ 
ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಓದಿ ತಿಳಿಯಬಹುದು. ಕಪ್ಪು ಬಣ್ಣದ ಜಾಮ್‌ 
ಜೆಲ್ಲಿಯಾದರೆ ಆಗ ಪ್ರೊಜೆಕ್ಸನ್‌ಗೆ ಬಳಸುವ ರೀತಿಯ `ವಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕವನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನ: ಐವತ್ತು ಗ್ರಾಂ ಜಾಮ್‌ನ್ನು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಕರಗುತ್ತದೆ. ತೇಲುವ ಕಣಗಳು, ನಾರು ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳನ್ನು ಈ ದ್ರವದಿಂದ 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಈ ದ್ರವವನ್ನು 250 ಘ.ಸೆಂ.ಮಾ. ಪ್ರಮಾಣದ ಗಾತ್ರದ ಫ್ಲಾಸ್ಕಿಗೆ 
ಸುರಿಯಬೇಕು. ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ -ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮತ್ತೆ ಒಂದೆರಡು ಬಾರಿ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ದ್ರವವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಪುನಃ ಫ್ಲಾಸ್ಕಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ 
ಸಿದ್ಧವಾದ ದ್ರವವನ್ನು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಫ್ಲಾಸ್ಕಿ 
ನಲ್ಲಿ 250 ಘ.ಸೆಂ.ಮಾ. ಎಂದು ಗುರುತು ಮಾಡಿರುವವರೆಗೆ ದ್ರವದ ಪ್ರಮಾಣ 
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ಬರಲು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ನೀರಿನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಬಳಿಕ 
ಒರಟಾಗಿರುವ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಜಲ 
ಮಾಪಕ (ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್‌ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮಾಟರ್‌) ದಲ್ಲಿ 2070 ನಲ್ಲಿ ಜಾಮ್‌ನ 
ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. 


ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವ ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿ ಅದರಿಂದ 
ವಿವಿಧ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ರೂಪಿಸಲು ವಕ್ರೀಕರಣ ಮತ್ತು 
ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನಗಳೆರಡೂ ಅತ್ಯುಪಯುಕ್ತವಾಗಿವೆ. 


ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ 

ಲೇನ್‌ ಮತ್ತು ಯೀನಾನ್‌ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು 
ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ 0.2 
ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುವಿರುವ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
ಫೆಲ್ಲಿಂಗ್‌ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯುವಂತೆ ಅನುಮಾಪನ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾದುದನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಈ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ 
ಆಂತರಿಕ ಸೂಚಕ ಮಿಥ್ಲೆ ಲ್‌ ಬ್ಲೂನ ಕೆಲವು ತೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ 
ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾದುದನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಈ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಆಂತರಿಕ ಸೂಚಕ 
ಮಿಥೈಲ್‌ ಬ್ಲೂನ ಕೆಲವು ತೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ದೊರೆತ 
ಅನುವಕಾಪನ ಮೌಲ್ಯದಿಂದ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬಹುದು. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವ ಸಿದ್ಧಗಣಕ ಪಟ್ಟಿಯೊಂದಿದೆ. ಈ 
ಪಟ್ಟಿಯ ಪ್ರಕಾರ 10 ಘ.ಸೆಂ.ಮಾ. ಮಾನಕಗೊಳಿಸಿದ ಫೆಲ್ಸಿಂಗ್‌ ದ್ರಾವಣ 
0.0475 ಗ್ರಾಂ ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆ (ಸುಕ್ರೋಸ್‌)ಯಲ್ಲಿರುವ 0.05 ಗ್ರಾಂ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 

ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಜಾಮ್‌ 
ಮಾಡಲು ಬಳಸಿದಾಗ, ಈ ಅನಿಲದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
1955ನೇ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಉಳಿಯ 
ಬಹುದಾದ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ತಿರುಳಿಗೆ 40 
ಭಾಗ ಮಾತ್ರವಾಗಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಅನಿಲವು 
ಅದರಲ್ಲಿರಬಾರದು... ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿ.೦.ಸಿ.೦.ಯವರು ನಿರ್ಧರಿಸಿರುವ 
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ಎಧಾನದಿಂದ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ $ಡ್‌ನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಭಟ್ಟಿ 
ಇಳಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. 
ಆಮ್ಲೀಯತೆ 

ಹತ್ತು ಗ್ರಾಂ ಜಾಮನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಬೇಕು; ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ 
N/10 ಪ್ರಬಲತೆಯ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಲು ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಈ ಕ್ರಿಯೆ 
ಪೂರ್ಣವಾದುದನ್ನು ಸೂಚಿಸಲು ಫಿನಾಲ್‌ಫ್ನಲೀನ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿಯುವ ಹಂತ ಅಷ್ಟಾಗಿ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಮತ್ತಷ್ಟು 
ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಫಿನಾಲ್‌ 
ಫಘ್ರ್ವಲೀನ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿರುವ ಕಾಗದವನ್ನು ಬಾಹ್ಯ ಸೂಚಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. 
ವಸ್ತುವಿನ ೫11 ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುವುದು 

ಜಾಮ್‌ ಅಥವಾ ಮಾರ್ಮ್‌ಲೇಡ್‌ಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಬರಲು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ 
ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗಲು, ವಸ್ತುವಿನ pH ಮಹತ್ವಪೂರ್ಣ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತದೆ. 
ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ದೃಢವಾಗಿರಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ pಗ 3.30 ಆಗಿರಬೇಕು. ಆದರೆ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಬಳಸಿದ ಹಣ್ಣಿಗನುಗುಣವಾಗಿ pಗ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಲವಾರು ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ 
ಗಳಿಗೆ ಅತಿ ಅನುಕೂಲ [11 ಮತ್ತು pಔನ ಪರಿಮಿತಿಗಳನ್ನು ಕ್ಯಾಮೆರಾನ್‌ 
ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಈ ರೀತಿ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ಗಳಿಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ 
ಬರಲು ಬೇಕಾದ pಗನ ಪರಿಮಿತಿಗಳು ಮತ್ತು ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ |] ಅನ್ನು 


ಕೋಷ್ಟಕ 15ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 

ತಟಸ್ಕಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳ ಬಳಕೆ: ಜಾಮ್‌ಗಳಿಗೆ ಹದ ಬರುವುದನ್ನು 
ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡುವ ಅಂಶ 81 ಆಗಿರುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇದನ್ನು ಅತಿ 
ಅನುಕೂಲವಾಗಿ ಸರಿ ಹೊಂದಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಲವಣಗಳು ಕ್ಷಾರಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಅಥವಾ 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದು. ನೂರು ಪೌಂಡ್‌ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸುಮಾರು ಒಂದು ಔನ್ಸು ತಟಸ್ಕಗೊಳಿಸುವ 


ಲವಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ pH-0.1 ರಷ್ಟು ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ' 


pH ಮಾಪಕದ ಸಹಾಯದಿಂದ pಗ॥ನ ಮೌಲ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. 


ಕರಗದ ವಸ್ತುಗಳು 
ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಕರಗದ ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿರುವ 
ಹಣ್ಣಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಗೊತ್ತಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಲು 20 ಗ್ರಾಂ ಜಾಮ್‌ 
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ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕಣಗಳಾಗುವಂತೆ ಜಜ್ಜಿ. 100 ಘ.ಸೆಂ.ವಿಕಾ. ಭಟ್ಟಿ 
ಯಿಳಿಸಿದ ನೀರಿನೊಡನೆ 30-40 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಸಿದ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿ, ತೂಕಮಾಡಿರುವ ಶೋಧಿಸುವ 
ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕಾಗದದಲ್ಲಿರುವ ನಾರನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ 
ತೊಳೆದು. 100 ಘ.ಸೆಂ.ಮಾ. ನೀರಿನೊಡನೆ 15-20 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸ 
ಬೇಕು. ಪುನ: ಅದೇ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಅಂತಿಮವಾಗಿ 
ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಗದದ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚು ನೀರುಹಾಕಿ, ನಾರನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ತೊಳೆದು, 
10090ನಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ತೂಕ ಬರುವವರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ 
ರುವ ಕರಗದ ವಸ್ತುಗಳು ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದೆ ಎಂದು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬಹುದು. 
ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಬಹುದು, 


ಕೋಷ್ಟಕ 15 ; ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ಗಳ 11 ಅಂತರ 
ಮತ್ತು ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ pH 
(ಕ್ಯಾಮೆರಿನ್‌ 1948) 





ಜಾಮ್‌ ಬಗೆ pH ಪರಿಮಿತಿ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ | 





ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌, ಗ್ರೀನ್‌ಗೇಜ್‌, 


ಡ್ಯಾಂಸನ್‌, ದ್ವೀಪದ್ಬಾಕ್ಷಿ - 32 .. 3.5 3.35 
ಸೇಬು ಮತ್ತು ಡ್ಯಾಂರ್ಸ 

ಸೇಬು ಮತ್ತು 

ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ 3೩ ಎ, ತೆತೆ 3.35 
ಸೇಬು ಮತ್ತು ರಾಸ್ಟ್‌ 

ಬೆರ್ರಿ 3.4 ಎ. 3.5 3.40 
ಕಿತ್ತಳೆ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 3.4 _ 3,5 3.40 
ಗೂಸ್‌ ಬೆರ್ರಿ 3.4 ಎ 3.3 3.40 
ಕಪ್ಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌ ತಿಷ .. 3.6 3.50 
ಬೀಜರಹಿತ ಬ್ರಾಂಬೆಲ್‌ 34 _ 3.6 3.50 
ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ 35 ಎ3 3.60 
ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು 

ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌ಗಳು 3.3 8.3 3.60 


ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ 3.7 3.70 
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ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಣಯಿಸುವುದು 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ರಚನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. ವಿವಿಧ ಮೂಲಗಳಿಂದ ದೊರೆ 
ಯುವ ಪೆಕ್ಟಿ ನ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಇಂಥ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ 
ವನ್ನು ಉತ್ತಮವಾಗಿ ಪರಿಷ್ಕರಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಿರ್ಣಯಿಸಬಹುದು. ಅದರೂ 
ಇದರಿಂದ ದೃಢನಾದ ಮತ್ತು ಹದವಾಗಿರುವ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ 
ಯೆಂದು ಖಚಿತವಾಗಿ ಹೇಳಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಹೆದ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಆಲ್ಕೋ 
ಹಾಲ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾಮಾನ್ಯ ರೂಪ 
ದಿಂದ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಖಚಿತವಾಗಿ ನಿರ್ಧ 
ರಿಸಬಹುದು. 
ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 

ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬಹು ಪ್ರಮುಖ ಹಾಗೂ ಅಗತ್ಯ ಅಂಶ 
ವಾಗಿದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಸ್ವರೂಪದ ಬಗ್ಗೆ ಭಿನ್ನಾಭಿಪ್ರಾಯಗಳಿದ್ದರೂ. ಪೆಕ್ಸಿನ್‌ಗೆ 
ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ, ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ನೀರು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ದವಾಗು 
ತ್ತದೆ ಎನ್ನುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲರೂ ಒಪ್ಪುವ ಅಂಶವಾಗಿದೆ. ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯ ಜಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ವಸ್ತುಗಳು ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕಾದುದು 
ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ತ 
ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಕವಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಂ 

ಹಣ್ಣಿನ ಜೀವಕೋಶಗಳ ಪದರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುತ್ತದೆ, ವಿವಧ ಹಣ್ಣು 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಸಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಂತರವಿರುತ್ತದೆ. ಇದೇ ರೀತಿ ಒಂದೇ 
ಹಣ್ಣಿನ ವಿವಿಧ ತಳಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಹ ಇಂಥ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಹಲವು ಹಣ್ಣು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿವೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಜೆಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸಲು ಉತ್ತಮವಾಗಿವೆ, ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ 
ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ, ಆಮ್ಲ 
ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ, ಆಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಇವುಗಳೊಡನೆ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಮ್ಯಾಲಿಕ್‌ ಅಮ್ಮು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಡಮೆಯಿರುವ, ಆದರೆ ಆಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳು ಅಥವಾ ವರಾರುಕಟ್ಟೆ ಕೈ 
ಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಈ ಎರಡೂ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿಗೂ ತಮ್ಮದೇ ಆದ ಅನುಕೂಲಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಧಿಕವಿರುವ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲವಿರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳೊಡನೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ವೆಚ್ಚ ತಗಲುತ್ತದೆ; ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ 
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ವಾಸನೆಗೆ ಕೆಡುಕುಂಟಾಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರ ಮಾಡುವಾಗ ವಿಶೇಷ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ 
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸಿದ್ದರೂ ಅದರ ವಾಸನೆ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ, 


ಎಲ್‌ವೆಲ್‌ ಮತ್ತು ಡೆನ್‌ರವರು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ದೃಷ್ಟಿ ಯಿಂದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸಿದ್ದಾ ರೆ. ಹೀಗೆ ಮಾಡುವಾಗ ಅವುಗಳ ಅಮ್ಮ. ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿ ಕ 
ಪ್ರಮಾಣಗಳನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡಿದ್ದಾರೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳ ಪಟ್ಟಿ $ ಯನ್ನು 
ಕೋಷ್ಟಕ 16ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. 
ಹಣ್ಣುಗಳ ಆಯ್ಕೆ 

ಹಣ್ಣುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಾಗಿರಬೇಕು; ಆದರೆ ಮಿತಿಮಾರಿ ಮಾಗಿರಬಾರದು. 
ಇಂತಹ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ವಾಸನೆಯಿರಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಮಾಗಿದ 
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಮಿತಿಮಾರಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರು 
ತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣು ಮಾಗಿದಂತೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತಾ ಬಿರುತ್ತದೆ, 
ಈ ರೀತಿ ಉತ್ಪನ್ನವಾದ ಪೆಕ್ಸಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸೇರಿದಾಗ 
ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಹೊರ ಬರುತ್ತದೆಯೆನ್ನುವುದು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರೋಟೋಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ವಿಭಜನೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ನಿಯತ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಮಾಗಿರುವ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳೊಡನೆ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ರೂಢಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಕಡಮೆ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟೆನ್‌ಗಾಗಿ ಮತ್ತು ವರ 
ವಾಗಿ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸುವಾಸನೆಗಾಗಿ ಈ ರೀತಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 

ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತನಂತರ, ಆದಷ್ಟು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆ ತ್ವರಿತ 
ವಾಗಿ ಮುಂದುವರೆಯುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕೃತಕ ರೀತಿ ಮಾಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು 
ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯುಕ್ತವೆನಿಸಿವೆ. 


ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು 

ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನುಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಿಗೆ 
ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಧೂಳು ಮತ್ತು ಕೊಳೆ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸೀಸ ಅಥವಾ 
ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌ ಲವಣಗಳನ್ನು ಹಿಂದೆ ಸಿಂಪಡಿಸಿದ್ದ ರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಶೇಕಡಾ 
ಒಂದರ ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೊಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ವಿರುವ ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಜಾವಾ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಪುನ: ತಣಿ ್ಲೇರಿನಲ್ಲ ಅದ್ರ ಬೇಕು. 
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ಕೋಷ್ಟಕ 16: ಜೆಲ್ಲಿತಯಾರಿಕೆಗೆ ಹಣ್ಣುಗಳ ವರ್ಗೀಕರಣ 
(ಎಲ್‌ವೆಲ್‌ ಮತ್ತು ಡೆನ್‌-1939) 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 


ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಮತ್ತು ಕಡಮೆ ವಾಗಿದ್ದು ಕಡಮೆ ವಾಗಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಎರಡೂ 
ವಾಗಿರುವ ಆಮ್ಲವಿರುವ  ಆಮ್ಲವಿರುವ.. ಕಡಮೆಯಿರುವ ಕಡಮೆಯಿರುವ 
ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳು 
ಹುಳಿಸೇಬು ಮಾಗಿದ ಆಮ್ಲ ಕಡಮೆ ಹುಳಿ ಏಪ್ರಿ ಮಾಗಿದ 
ಮತ್ತು ಕ್ರಾಬ್‌ ಹಣ್ಣು ಯಿರುವ ಎಲ್ಲ ಕಾಟ್‌ಗಳು ಏಪ್ರಿಕಾಲ್‌ 
ಣಾ ೧ 
ಬಗೆಯ ಸೇಬು 
ಹುಳಿ ಬ್ಲ್ಯಾಕ್‌ ಬ್ಲಾಕ್‌ಬೆರ್ರಿ ಎಲ್ಲರ್‌ 
ಬೆರ್ರಿಗಳು ಗಳು ಬೆರ್ರಿಗಳು 
ಕ್ರಾನ್‌ ಹುಳಿಯಾದ ಮಾಗಿರದ ಸಿಹಿಯಾಗಿ ಮಾಗಿದ 
ಬೆರ್ರಿಗಳು ಬೆರ್ರಿ ಬಗೆ. ಬಾಳೆಕಾಯಿ ರುವ ಬೆರ್ರಿ ಪೀಚ್‌ 
ಗಳು ಗಳು ದಾಳಿಂಬೆ 
ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌ ಫೆಜ್ಜೊಯ ಹುಳಿ ಬೆರ್ರಿಗಳು ಹುಳಿಪೀಚ್‌ ಪ್ರಾನ್‌ 
ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿಗಳು ಕ್ಯಾಲಿ ಮಾಗದ ಆನಾನಸು ರಾಸ್ಟ್‌ 
ಫೆರ್ನಿಯದ್ರಾಕ್ಷಿ ಅಂಜೂರಗಳು ಗಳು ಬೆರ್ರಿಗಳು 
ಗಳು 
ಪೂರ್ವದೇಶದ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು ಪೇರ್‌ಗಳು ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಅತಿಮಾಗಿದ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು ಗಳು ಹಣ್ಣುಗಳು 
ಹುಳಿಸೀಬೆಗಳು ಲಕ್ಕೋಟೆಹಣ್ಣು ರೂಬರ್ಸ್‌ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ 
ಗಳು ಗಳು ಗಳು 
ಕುಂಕ್ವಾಟ್‌ಗಳು ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌ನ 
ಸಿಪ್ಪೆ 
ಲೊಗನ್‌ಬೆರ್ರಿಗಳು ಮಾಗಿದಸೀಬೆಗಳು 
ಲೆಮನ್‌ ಕಿತ್ತಳೆಸಿಪ್ಪೆ 
ಹುಳಿಕಿತ್ತಳೆಗಳು ಮಾಗಿದ ಕ್ವಿನ್ಸ್‌ 


ಹುಳಿ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ತ 

ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳು ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರೆ 
ಯುವುದರಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಸೀಬೆ ಮತ್ತು ಸೇಬುಗಳ 
ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ; ಇದರಂತೆಯೇ ಚೆರ್ರಿಗಳ ತೊಟ್ಟು ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. 
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ಆದರೆ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ಗಳ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ 
ವಿಪರೀತ ಕಹಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೆಳುವಾಗಿರುವ ಸಣ್ಣಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿದರೆ, ಅದರಲ್ಲಿನ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ 
ಸುಲಭವಾಗಿ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. 


ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದು 


ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅತ್ಯಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಪೆಕ್ಚಿನ್ನನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಎರಡು ಇಲ್ಲವೇ ಮೂರು ಸಲ ಹೀಗೆ ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಸಾರಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಆ ಸಾರ 
ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಈ ಸಾರವನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ 
ಕಾಯಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಅಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಅವುಗಳ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯೂ 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರನ್ನು ತೀರ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಹೊರ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ ಬಹು ಸ್ನಿಗ್ಗವಾಗಿರುತ್ತದೆ ; ಮಸುಕಾದಂತೆ ಕಾಣಿಸುತ್ತದೆ, ಈ ಸಾರ 
ವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಬಹು ಪ್ರಯಾಸಪಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ: ಈ ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸಿ 
ದಾಗ ಸುಟ್ಟಂತೆ ಆಗಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ನೀರು ಹಣ್ಣನ್ನು ಹೊಂದಿ 
ಕೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 14% ಪೌಂ, ನೀರನ್ನು ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಸೇಬಿಗೆ 
ಮತ್ತು 1 ಪೌಂಡ್‌. ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿಗೆ 2% ಪೌಂಡ್‌ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಏಕೆಂದರೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಆ ರಸ 
ದಲ್ಲಿಯೇ ಕುದಿಸಬಹುದು. ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಕುದಿಸಬಹುದು. ಚೆರ್ರಿ 
ಗಳಂಥ ರಸಭರಿತ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. 


ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬೇಕಾದ ನೀರು: 
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 17ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 
ಣ ಟೆ 


ಫಲಪ್ರದವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಹಣ್ಣಿನ ಜೀವಕೋಶಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೇರ್ಪಡುವುದೆನ್ನುವುದು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಹಣ್ಣು ಶೀತದಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬರುವುದಿಲ್ಲ; ಇದರಿಂದ 
ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಪೂರ್ವ ರೂಪವಾದ ಪ್ರೋಟೋಪೆಕ್ಸಿನ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಪ್ರೋಟೋಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು 
ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಶೀತದಲ್ಲಿ ರಸ ಹಿಂಡಿದಾಗಲೂ ಅದು ಬೇರೆ 
ಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನೊಡನೆ ಇಲ್ಲವೇ ಹಾಗೆಯೇ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಆದು 
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ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಆಗಿ ಮಾರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ನಾಶಮಾಡುವ ಕಿಣ್ವ 
ಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಕೋಷ್ಟಕ 17: ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬಳಸಬೇಕಾದ ನೀರು, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಪ್ರಮಾಣ 
(ಯೂಟ್‌ಮನ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೀನ್‌ ಬರ್ಜರ್‌) 





ತಯಾರಿಸಿದ ಪ್ರತಿ ಹಣ್ಣಿನಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಪ್ರತಿ ಬಟ್ಟಲು 
ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆ ಪೌಂ. ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸೇರಿಸ ಕುದಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಕೆ ೫ 





ಬೇಕಾದ ನೀರಿನ ಸೇರಿಸ ಬೇಕಾದ 
ಪ್ರಮಾಣ ಸಕ್ಕರೆ 
ಬಟ್ಟಲು ನಿಮಿಷಗಳು ಬಟ್ಟಲು 
ಸೇಬು 1 20-25 ಸ್ಥ 
ಕ್ರಾಬ್‌ಸೇಬು 1 20-25 1 
ದೃಢವಾದ 
ಬ್ಲ್ಯಾಕ್‌ಬೆರ್ರಿ ತ್ಮಿ 5-10 3-1 
ಮೃದುವಾದ 
ಬ್ಲ್ಯಾಕ್‌ಬೆರ್ರಿ ಇಲ್ಲ 5-10 ತ್ಮಿ] 
ಕಪ್ಪುರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಇಲ್ಲ 5-10 1 
ಕ್ರಾನ್‌ ಬೆರ್ರಿ 3 5.10 ಸ್ಥಿ 
ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌ $ ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು 5.10 1 
ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ 2 5-10 
ಕಾನ್‌ಕಾರ್ಡ್‌ 
ನಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 3 ಅಥವಾ ಹೆಚ್ಚು 5-10 1 
ಕಾಡುಬಗೆಯ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ 1 5-10 3-1 
ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ, | 
ವೈಲ್ಸ್‌ ಗೂಸ್‌ಬಗೆ $4 Me ್ಥಿ 
ಕ್ವಿನ್ಸ್‌ಗಳು 2 20-25 ತಿ 
1 


ಕೆಂಪುರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಇಲ್ಲ , 5-10 
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ಈ ರೀತಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಸಾರವನ್ನು ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಪ್ರೋಟೋ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತದೆಂಬುದನನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಅಲ್ಲಿ 
ರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ನಿರ್ದಿಷ್ಟಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಉತ್ತಮ 
ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಮಿತಿಮಾರಿ ಮುಂದುವರೆಸಿದಾಗ 
ಸಾರ ತಿರುಳಿನಂತೆ ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ 
ಪಡೆಯುವುದು ಕಷ್ಟ, ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಸುಕಾಗಿರುತ್ತದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬೇರ್ಪ 
ಡಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಕಾಲ ಮಾತ್ರ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕಾಯಿಸಬೇಕು ಯಾವ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿಯೂ ವಾಸನೆ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕೋಷ್ಟಕ 18 ರಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳ 
ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವಧಿಯನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ : 


ಕೋಷ್ಟಕ 18 : ಪೆಕ್ಚಿನ್‌ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ 
(ಯೊಟ್‌ಮನ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೀನ್‌ ಬರ್ಜರ್‌) 





ಹಣ್ಣಿನ ಹೆಸರು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಹಣ್ಣನ್ನು 
ಕುದಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ(ನಿಮಿಷಗಳು) 

ಸೇಬು 20-25 
ಕ್ರಾಬ್‌ ಸೇಬು 20-25 
ಬ್ಲ್ಯಾಕ್‌ಬೆರ್ರಿಗಳು, ದೃಢವಾಗಿರುವುದು 5-10 
ಕ್ರಾನ್‌ಬೆರ್ರಿ 510 
ಗೂಸ್‌ಬಿರ್ರಿ 5-10 
ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌ 510 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ. ಕಾಡುಬಗೆಯದು 5-10 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು, ಕಾನಕಾಡ್‌ನಂಥವು 5_10 
ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು, ವೈಲ್ಡ್‌ ಗೂಸ್‌ಬಗೆ, ಕ 15.50 

ಣೆ 20-25 
ಕೆಂಪುರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ 5-10 
ಕಪ್ಪುರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ 5_10 
3 ಕಿತ್ತಳೆ 45-60 
3% ನೇರಳೆ (Eugenia & Jambolana) 20-25 
ತ್ಲ Ae (Psidium guava) 3035 
3೬ ಗ್ರೇಪ್‌ಪ್ರೂಟ್‌ (Ciirus Paradisi) 20-25 
3% ರೊಸೆಲ್ಲೆ (ೈibscus Sabdariffa) 20-25 
3೬ ಲೇಖಕರ ಸಂಖ್ಯಾವಿವರ 
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ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಮೇಲೆ ಶಾಖದ ಪರಿಣಾಮ : ಶಾಖ ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ ಪೆಕ್ಚಿನ್ನಿನ 
ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಎಷ್ಟು ಕಿ ಕನಿಷ್ಠ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಈ 
ರೀತಿಯಾಗುವುದೆಂದು ಇನ್ನೂ ತಿಳಿದಿಲ್ಲ. ಬೆನ್ನಿಸನ್‌ ಮತ್ತು ನೋರಿಸ್‌ರವರು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದಾಗ ಅದು ತನ್ನ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನನ್ನು 100"0ನಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳ 
ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ತನ್ನ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯ ಅರ್ಧಭಾಗವನ್ನು ಕಳೆದು 
ಕೊಳ್ಳು ತ್ತದೆ ಎಂದು ಹಿಂಟನ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯ pH 2.5-3.0 ರಷ್ಟು 
ಇರುವುದಕ್ಕೂ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಶಕ್ತಿ ನಾಶವಾಗುವುದಕೂ ಸ ಯಾವ ಸಂಬಂಧವೂ ಇಲ್ಲ. ಪೆಕ್ಟಿ 
ನ್ನನ್ನು 80°0ಗೆ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿ ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿದೆಯೆಂದು ಟಾರ್‌ ಮತ್ತು ಬೇಕರ್‌ ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಆದುದರಿಂದ 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸದೆ ಕುದಿಸಬಾರದು. 


ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಕಚ್ಚಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು 30 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 10070 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಅವು ತಮ್ಮ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ 
ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲದೆಂದು ಹ್ಯೂಲಿನ್‌ ಅಭಿಪ್ರಾಯ ಪಡು 
ತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು 10050 ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 60 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿದರೂ 
ಅದು ಗಮನಾರ್ಹ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವುದನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು 10590 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಅದರ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯದಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಡೀಮಿಥೈ ಲೇಷನ್‌ ಆಗುವುದನ್ನು ಸುಮಾರು 50° ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕಿಂತ 
ಕೆಳಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ೧೫8 1.5 ರಲ್ಲಿ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದೆಂದು 
ಬೇಕರ್‌ಮತ್ತು ಗುಡ್‌ವಿನ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈವಿಧಾನದಿಂದ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಯಾವುದೇ 
ಮಿಥಾಕ್ಸ್ಟೈಲ್‌ ಇರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೇಕಾದರೂ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಪೆಕ್ಸಿನ್ನಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 11ರಷ್ಟು ಮಿಥಾಕ್ಸೈಲ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರದ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ 
ಡೀಮಿಥೈಲೇಟೆಡ್‌ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು -ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಫಾಸ್ಟೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು 
ಕೋಫ್‌ಮನ್‌ ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಜೆಲ್ಲಿ ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದೆ. 
ವಿವಿಧ ಲೋಹಗಳ ಪರಿಣಾಮ : ತಾಮ್ರ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು 
ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಇವು ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 
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ಲವಣಗಳೊಡನೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸಾರದ ಬಣ್ಣ 
ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲವಿರದ ಹಣ್ಣಾದರೆ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಯೇ 
ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ, ಸ್ಟೇನ್‌ ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌, ಮೊನೆಲ್‌ ಲೋಹ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಒಳ 
ಪದರವಿರುವ ಇಲ್ಲವೇ ಎನಾಮಲ್‌ಯುಕ್ತ ಸಲಕರಣೆಗಳೇ ಯೋಗ್ಯವಾದುವುಗಳು. 


ಬಸಿಯುವುದು ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು 


ಲಿನನ್‌, ಫ್ಲಾನಲ್‌, ಫೆಲ್ಫ್ಸ್‌ ಅಥವಾ ಚೀಸ್‌ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹಲವು ಬಾರಿ 
ಮಡಚಿ, ಚೀಲ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು 
ಶೋಧಿಸಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಚೀಸ್‌ ಮತ್ತು ಲಿನನ್‌ ಬಟ್ಟೆ 
ಮಿಕ್ಕ ವಸ್ತುಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಾಳಿಕೆ ಬರುತ್ತವೆ. ಚೀಲಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹದಮಾಡಿ, ಹಿಂಡಬೇಕ್ಕು ಬಿಸಿಯಾಗಿ, ತೇವವಾಗಿರುವ ಚೀಲಗಳಿಗೆ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರ ತುಂಬಬೇಕು. ಈ ಚೀಲಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಹಿಂಡಬಾರದು. 
ಇದರಿಂದ ಸಾರ ತಿಳಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಚೀಲದಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಹೊರ 
ಬರುವ ಕಣಗಳಿಂದ ಹೀಗಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕೆಲಸವನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ನಿರ್ವಹಿಸಲು ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಅಥವಾ ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್‌ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು ಅನಂತರ ಫಿಲ್ಬರ್‌ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ 
ದಲ್ಲಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಹಾಗೆಯೇ 
ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಿಳಿ ದ್ರವವನ್ನು ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬಹುದು. 


ಪೆಕ್ಸಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣ 

ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ನಿಯತ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಶೇಕಡಾ 
0.5-1.0ಯಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಗಟ್ಟಿಯಾಗು 
ತ್ತದೆ, ಕಡಿಮೆಯಾದಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯ ಹದವಿಲ್ಲದ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು 
ಬೇಕಾದ ನಾಲ್ಕು ಪ್ರಮುಖ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಸಕ್ಕರೆ, ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು 
ನೀರು ಇವು ಸುಮಾರಾಗಿ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿರಬೇಕು ; 


ಶೇಕಡಾ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 1.0 
ಸಕ್ಕರೆ 6065 
ಹಣ್ಣಿನ ಆಮ್ಲ 1.0 


ನೀರು 33-38 
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ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣಗಳು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುತ್ತದೆ ; ಆದರ 
ಈ ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗಲು ಕಾರಣ ಅವುಗಳ ಉಬ್ಬುವಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಆಮ್ಲ, 
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರು ಇವು ನಿರ್ದಿಷ್ಠ ಸೆಮಸ್ಸಿ ತಿಯಲ್ಲಿದ್ದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಕ್ಷೇಪವುಂಟಾಗುವುದರ ತೀವ್ರ 
ತೆಯ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರುತ್ತವೆ. 

1. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾಂದ್ರತೆ 

2 ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ರಚನೆ 

3. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಜಲಜನಕ ಅಯಾನಿನ (pH) ಸಾಂದ್ರತೆ 

4. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ 

5. ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣತೆ 

ಣ ಹ 

ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವುದರ ಬಗ್ಗೆ ಹಲವು ವಾದಗಳಿವೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು 

ಪ್ರಮುಖವಾದುವುಗಳು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದಂತಿವೆ. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮತಂತುವಾದ 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಅದು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ನೀರಿನ ಸಮಸ್ಥಿತಿ 
ಯನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣಗಳು ಒಟ್ಟುಗೂಡಿ, ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ತಂತು 
ಗಳ ಜಾಲರಿಯೊಂದು ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುತ್ತದೆಂದು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರ ವಾದ. 
ಇಂಥ ತಂತುಗಳ ನಡುವಣ ಖಾಲಿ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣವಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ 
ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿಯ ರಚನೆ, ಅವು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಮುಂದುವರಿ 
ಯುವ ಬಗೆ ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಪ್ರಬಲತೆಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಶಕ್ತಿಯಿರುತ್ತದೆ. 
ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 'ಜಾಲರಿ ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಮುಂದುವರಿಯಲು 
ಪ್ರ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣಿವೇ ಕಾರಣ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದರೆ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಜಾಲರಿಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೇ ಅವು ಅತಿ ನಿಕಟವಾಗಿ 
ಯೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಈ ಜಾಲರಿಯ ದೃಢತೆಗೆ ಎರಡು ಕಾರಣಗಳಿವೆ. ಅವು ಸಕ್ಕ 
ರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಮತ್ತು ಮಿಶ್ರಣದ ಅಮ್ಲೀಯತೆಗಳಾಗಿವೆ. 

ಸಕ್ಕರೆಯ ಪರಿಣಾಮ : ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ ನೀರಿನ 
ಪ್ರಮಾಣ ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ದ್ರಾವಣದ 
ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾದಂತೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣಗಳು ಒಡಿದಿಡಬೇಕಾದ ನೀರಿನ ಅಂಶ ಕಡಮೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿದರೆ ದೃಢವಾದ ಜೆಲ್ಲಿ 
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ರೂಪುಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ಮೃದು ಜೆಲ್ಲಿ 
ಕಯಾರಿಸಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಹದ ಕೆಡಿಸದಂತೆ ಸೇರಿಸ 


ಬೇಕಾದ ಗರಿಷ್ಠ ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆ ನಿಖರವಾಗಿ ಗೊತ್ತು 
ಮಾಡುತ್ತದೆಂದು ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ ಹೇಳಹಹುದು. ಉತ್ತಮ ಹದವಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ 


ಗು 


ತಯಾರಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಆಮ್ಲದ ಕನಿಷ್ಠ ಪ್ರಮಾಣ ಎಷ್ಟೆಂಬುದನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ತಂತುಗಳ ಪ್ರಬಲತೆ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿರಟಹುದಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಗರಿಷ್ಠ 


ಪ್ರಮಾಣ ಎಷ್ಟಿರಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಅಲ್ಲಿ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು 
ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಎನ್ನಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಂತುಗಳು ಅತಿ ನಿಕಟವಾಗಿ ಜಾಲರಿಯಂತೆ 
ಹೆಣೆದುಕೊಂಡಿದ್ದರೆ ಮತ್ತು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಮುಂದುವರಿದಿದ್ದರೆ 


ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯು ಹದಬರುವಾಗ ಅದನ್ನು ಈ 
ಕಾರಣದಿಂದ ಅಲ್ಲಾಡಿಸಬಾರದು. 


ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ: ಆಮ್ಲವಿದ್ದಾಗ ಪೆರಿ ತಂತುಗಳು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 
ಇದರಿಂದ ಅವು ತಮ್ಮ ನಡುವಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಕ ೈರೆಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳು 
ತ್ತವೆ, ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಆಗ ತಂತುಗಳು ತಮ್ಮ ಸ್ವ ತಿಸ್ಥಾ ಪಕತೆ 
ಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡು ಜೆಲ್ಲಿ ಪಾಕದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಆಮ್ಲೀ 
ಯತೆಯಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಅತ್ಯಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಆಮ್ಲತೆಯಿರುವಾಗ ಈ ತಂತುಗಳ ರಚನೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಸ್ವಲ್ಪ 
ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ ತೆಯಿದ್ದರೆ, ದುರ್ಬಲ ತಂತುಗಳ ರಚನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಹಿಡಿ 
ದಿಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿ ಇವುಗಳಿಗಿರುವುದಿಲ. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ತೀರ ದುರ್ಬಲವಾಗಿ 
ತೆಳುಶಾಗುತ್ತದೆ. § | 

ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಬರಬೇಕಾದರೆ ನಾಲು ಸ ಪ್ರಮುಖ ಮೂಲವಸ್ತು 
ಗಳಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಆಮ್ಲ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿರಬೇಕು. 
ಈ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಮಾಡಿ ವಿವಿಧ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಒಂದು ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ಕೊರತೆಯನ್ನು ಬೇರೊಂದು ಆಥವಾ 
ಇತರ ಮೂಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿ, ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಆಥವಾ ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ ಇವೆರಡನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚು ಸೇರಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಕೊರತೆಯನ್ನು 
ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಶೇಕಡಾ 65ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ, 
ಆಗ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಸಾಮಾನ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿದ್ದು. 
ಆಮ್ಲ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಈ ಕೊರತೆ ಸರಿದೂಗಿಸಬಹುದು. 
ಕೆಲವು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಮಿತಿಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಡಮೆ ಇರುವಾಗ ಅಮ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಸೇರಿಸಿಯೂ ಜೆಲ್ಲಿತಿಯಾರಿಸಬಹುದು. 
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ಸ್ಪೆನ್ಸರ್‌ರ ವಾದ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣಗಳು ಯಣ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪೂರಕವಾಗಿವೆ. ಇವು ತಟಸ್ಥ ವಾದರೆ 
ನ್‌ ದ್ರಾವಣ ಹೆಚ್ಚು ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ದ್ರಾವಣದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಅಥವಾ 
ಕ್ಷಾರ ಹೆಚ್ಚೆ ದಂತೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸ್ಟಿರತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವಾಗ 
ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಆಮ್ಲ ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದಷ್ಟೂ, ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ಲವಣ 
ಗಳು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಒತ್ತರಿಸಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ ; ಆದರೆ ಕೆಲವು ಅದನ್ನು 
ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯಲು ಅವುಗಳಿಗಿರಬಹುದಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಅಥವಾ ಕಡಮೆಮಾಡುವ ಗುಣಲಕ್ಷಣವೇ ಕಾರಣ 


ಓಲ್ಲನ್‌ರ ವಾದ 


ಯಣ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪೂರಕವಾಗಿದ್ದು ನೀರಿನೊಡನೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ದ್ರಾವಣ 
ವಾಗುವ ಪಕ್ಚಿನ್‌ ಕಲಿಲವೆಂದು ತಿಳಿದುಕೊಂಡರೆ ಅದರಂತೆ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು 
ಊಹಿಸಬಹುದು : 


1. ಸಕ್ಕರೆ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಮಾಡುವ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. ಅದು ನೀರು 
ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳ ನಡುವಣ ಸಮತೋಲನವನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. 


2. ಕಲಿಲ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಣಗಳ ಸಮೂಹ ತಕ್ಷಣ ಸಕ್ಕರೆ 
ಮತ್ತು ನೀರಿನೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ರೀತಿ 
ಸಮಸ್ಥಿತಿ ಏರ್ಪಡಿಸಲು ಅದಕ್ಕೆ ಕಾಲಾವಕಾಶಬೇಕು. 

3. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಯಣ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪೂರಕವನ್ನು ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್‌ 
ಸಾಂದ್ರತೆಯಿಂದ ಕಡಮೆ ಮಾಡಿದರೆ, ಆಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಒತ್ತರಿಸಲ್ಪಡು 
ತ್ತದೆ. ಆಗ ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಕರಗದ ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿ ರಚಿಸು 
ತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಹೀಗಾಗಲು ಸಕ್ಕರಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಸಾಕಷ್ಟಿರಬೇಕು. 


4. ಸುಮಾರು pಗ 2.0 ಬರುವವರೆಗೆ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ನೀರಿನೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಹೊಂದುವ ಮತ್ತು: 
ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುವ ವೇಗ ಅಲ್ಲಿರುವ ಜಲಜನಕದ ಅರ್ಯಾ ಸಾಂದ್ರತೆಗೆ 
ನೇರವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 

5, ಜೆಲ್ಲಿ ಸಮತೋಲನಕ್ಕೆ ಬಂದಾಗ ಅದರ ಪ್ರಬಲತೆ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 
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6. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಂತಿಮ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ 
ವಸ್ತುಗಳು ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಜೆಲ್‌ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವ 
ವೇಗ ಅಥವಾ ಅದರ ಅಂತಿಮ ರಚನೆ ಇವೆರಡೂ ಕಾರಣವಾಗ 
ಬಹುದು. 


ಹಿಂಟನ್‌ರ ವಾದ 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ರಚನೆಯಿರುವ ಕ್ಲಿಷ್ಟ ಮಿಶ್ರಣಗಳೆಂಬ ಊಹೆಯ 
ಮೇಲೆ ಹಿಂಟನ್‌ರ ವಾದ ರೂಪುಗೊಂಡಿದೆ. ಒಟ್ಟುಗೂಡಿದ ಕಣಗಳು ಒಂದ 
ಕೊ ಸಂದು ಅಂಟಿಕೊಂಡು ಎಡೆಬಿಡದೆ ಇರುವ ಜಾಲರಿಯಂತಿದೆ ಎಂದು ಅವರು 
ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳಂತೆ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ವಿಯೋಗವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಅಯಾನ್‌ಗಳಾಗದಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮಾತ್ರ ಈ ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆಗೆ ಕಾರಣವಾಗಿರು 
ತ್ತದೆ... ಈ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ಅಯಾನ್‌ಗಳಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಭಾಗವಹಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅಯಾನ್‌ಗಳಾಗದಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾಂದ್ರತೆ ಒಂದು ನಿಯತ ಪರ್ಯಾಪ್ತ ಮಿತಿಗಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರಬೇಕು. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತು 
ಗಳ ಸಾಂದ್ರತೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಪ್ರಬಲತೆ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಪ್ರಬಲತೆಯು ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ: 
(1) ಪೆಕ್ಸಿನ್‌ನ ಗುಣಮಟ್ಟ : ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು. 
ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. 
(11) ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣ : ಆಮ್ಲದ ಮೌಲ್ಯವು ಹೆಚ್ಚಿದ ಹಾಗೆ, ೧11 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. 
(111) ಲವಣಗಳ ಪ್ರಮಾಣ : ಜೆಣ್ಣಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು 
ಅಲ್ಲಿರುವ ಲವಣಗಳು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ ಬೀರು 
ತ್ತವೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದ ನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕ 
ಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವವರೆಗಿನ ಕಾಲಾವಧಿ ಸಹ ಈ ರೀತಿಯ ಪ್ರಭಾವವನ್ನು 
ತೋರಿಸಬಲ್ಲುದು. 


(iv) ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ : ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು, 
ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗುತ್ತದೆ. 
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(1) WRT ೦ದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಮೊತ್ತ (ಪ್ರಮಾಣ) 


ವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು 
(2) ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕದಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣದ ಸ್ನಿಗ್ಬತೆಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿ 
ಲ ೦ಎ ಬ್ಲ 


ಯುವುದು. 
(3) ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಗಳಿಂದ ನಿಖರವಾದ ಪರೀಕ್ಷಾ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸು 
ವುದು 


ವಿಧಾನ ] : ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಪಡೆಯಲು ಹಣ್ಣ ನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗ ತಿರುಳು 
ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ರಹಿತವಾಗಿರುವ ಸಾರದ್ರ ವೆವನ್ನು ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚೆ 


ಯಷ್ಟು ia ಜಿನ ಬಟ ಟ್ವಲಿಗೆ ರ; ಪಯ ತಣ್ಣಗಾದನಂತರ 
ಮೂರು ಟೀ ಚಮಚೆ ಥೈಲೇಟಿ ಕಡ್‌ ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ಅನ್ನು ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ ಬಟ್ಟಲಿನ 


ಪಕ್ಕದಿಂದ ero ಬಟ್ಟಲನ್ನು ತಿರುಗಿಸಿ, ಹಾಗೆಯೇ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ 
ಕಾಲ ಒಂದೆಡೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಸಾರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದರೆ ಅಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಂಥ 





ಚಿತ್ರ 49 : ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು 
ಒಂದು ಪಾರದರ್ಶಕ ಗಡ್ಡೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮಧ್ಯಮ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಈ ಸಾರದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಈ ಗಡ್ಡೆ ಒಡೆದಂತಿದ್ದು ಸಾಕಷ್ಟು ದೃಢವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಸಾಕಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇಲ್ಲದ ಸಾರವಾದರೆ, ಆಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ 
ಗಡ್ಡೆ ಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ (ಚಿತ್ರ 49). ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ಸಾರದಲ್ಲಿ 
ತೀರ ಕಡಮೆಯಾಗಿದ್ದರೆ. ಹಣ್ಣಿ ನ್ನು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೂರ್ತಿ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. 
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ಸಾರದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡ್‌ ಸಾರಕ್ಕೆ ಒಂದು 
ಸೌಂಡು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮಧ್ಯಮ ಪ್ರಮಾಣ ಪಕ್ಸಿನ್‌ ಇದ್ದರೆ ಪ್ರತಿ 
ರೌಂಡ್‌ ರಸಕ್ಕೆ ತ್ಮಿ ಅಥವಾ 3 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾ 
1/ಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಸಾರಕ್ಕೆ ಅರ್ಥ ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಕು. 

ವಿಧಾನ 1] : ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಸ್ನಿಗೃತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳ ಸೂಚಿ 
ಸಾಗಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗಲು ಅತಿ ಅನು 
ಗಾಲವಾದ pH ಇರಬೇಕು. ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕ (ಚಿತ್ರ 50) ಅಥವಾ ವಿಸೊ ಸಿ 
ಮಾಪಕ (ವಿಸ್ಕೋಸಿ ಮಾಟರು)ಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹಣ್ಣಿನಸಾರಗಳ್ಳುಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 





ಚಿತ್ರ 50: ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕ (ಜೆಲ್‌ ಮೂಟರ್‌)ದ ಚಿತ್ರ 


ಇಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯ ಕಂಡ:ಹಿಡಿಯಬಹುದು. ಜೆಲ್ಲಿ, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 
ಮುತ್ತು ಜಾಮ್‌ಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವ ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕ ಒಂದೇ ಬಗೆಯದಾಗಿದೆ, 
ಸ್ರಾವಣವನ್ನು ಮಸ್ಲಿನ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ, ಅದರಲ್ಲಿ ತೇಲುವ ಎಲ್ಲ ಘನವಸ್ತು 
ಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಮಾಡದೆ ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದರೆ 
ಕಾಳದ ರಂಧ್ರ ಮುಚ್ಚಿ, ಸ್ನಿಗೃತೆಯ ಎಣಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ದೊರೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 

ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕ ಪರೀಕ್ಷೆ: ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕಾದ ಕುದಿಯುವ ದ್ರಾವಣ ಹೊರ 
ಕೆಗೆದು ಅದರ ಉಷ್ಣತೆ ಗುರುತು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು,ಇದು 100°Fಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಸಿದ್ಧರೆ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು, ಇಲ್ಲವಾದರೆ, ಅದು ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ನಾಳದ ಮೂಲಕ 
ಹು ವೇಗವಾಗಿ ಪ್ರವಹಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ದ್ರಾವಣದ ಉಷ್ಣತೆ 70°F ಗಿಂತ ಕಡಮೆ 
ಬಿದ್ದರೆ, ಅದನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು, ಹೀಗೆ ಮಾಡದಿದ್ದರೆ, ನಾಳದ 
ಮೂಲಕ ತೀರ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಹರಿಯುತ್ತದೆ, ನಿಖರವಾದ ಫಲಿತಾಂಶ ಪಡೆಯಲು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣದ ಉಷ್ಣತೆ 70.100" ಇರಬೇಕು, 


ಪರೀಕ್ಷಾ ವಿಧಾನ 
ನಂತ ] : ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕವನ್ನು ಎಡಗೈ ಹೆಬ್ಬೆರಳು ಮತ್ತು ಮೊದಲನೆ ಬೆರಳಿನ 
ನಡುವೆ (ಚಿತ್ರ 51) ಹಿಡಿಯಬೇಕು, ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ಮತ್ತೊಂದು ತುದಿಯನ್ನು 
15) 
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ಕಿರುಬೆರಳಿನಿಂದ ಮುಚ್ಚ ಬೇಕು. ಶೋಧಿಸಿದ ಪೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಚಮಚೆಯಿಂದ 
ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ಮೇಲಿನ ತುದಿಯವರೆಗೆ ಬಲಗೈ? ನಿಂದ ತುಂಬಬೇಕು. 





ಚಿತ್ರ 51: ಜಿಲ್‌ಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 

ಹಂತ 1] : ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಕೈ ಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದು, ಕಿರುಬೆರಳನ್ನು ತಳ 
ದಿಂದ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಸಾರವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಒಂದು ನಿಮಿಷಕಾಲ, ಸುರಿ 
ಯಲು ಅಥವಾ ಹನಿಯಾಗಿ ಬರುವಂತೆ 'ಬಿಡದೇಕು. ಅನಂತರ ಅದೇ ಕಿರುಬೆರಳಿ 
ನಿಂದ ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದ ತಳವನ ಸಗ ಮುಚ್ಚ ಬೇಕು. 
ಹಂತ 111 : ಜೆಲ್‌ಮಾಪಕದಲ್ಲಿರುವ ದ್ದೆ ಸವದ ಮಟ್ಟದ ಮೇಲಿನ ಅಥವಾ ಕೆಳಗಿನ 
ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಗುರುತು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಬಟ್ಟಲು ಅಥವಾ ಅದರ 
ಭಾಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಟ್ಟಲು ಅಥವಾ ಅದರ ಭಾಗ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ 
ಸೂಚಿಸುವುದೇ ಈ ಸಂಖ್ಯೆ. 

ಜೆಲ್‌ಮೂಪಕದ ಮೂಲಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣ ಹರಿಯುವಾಗ ಬಹು ಸ್ನಿಗ್ಧ 
ವಾಗಿದ್ದರೆ, ಆಗ ಪ್ರತಿ ಬಟ್ಟಲು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರಕ್ಕೆ ಒಂದೂವರೆ ಬಟ್ಟಲು ಸಕ್ಕರೆ 
ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಾಕು. ಇದಕ್ಕೆ p. ದ್ರಾ 74 ಬಹು ತೆಳುವಾಗಿದ್ದ ರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟಿ ಕ್ಚೈಯಲ್ಲಿ 
ಸಿಗುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಥವಾ ಅಧಿಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ವಿಧಾನ 111 : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿಯಾದರೆ ಒಂದೇ ಪ್ರಮಾಣದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುವ 
ಹಲವು ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ವಿವಿಧ 
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ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಈ ಪೈಕಿ ಉತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಬೇರೆ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ಮಾದರಿಯಾಗಿ ಬಳಸ ಬಹುದು. 


ಜೆಲ್‌ ಆಗುವ ಉಷ್ಣತೆ 


ಜೆಲ್‌ ಆಗುವ ಉಷ್ಣತೆ ಮಿಕ್ಕ ಕೆಲವು ಅಂಶಗಳೊಡನೆ ಜೆಲ್ಲಿಯ ದೃಢತೆ 
ನನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ, ಪೆಕ್ಟಿ ನ್‌ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕ ರೆಯನ್ನು 70°Fನಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ 


ನ್‌ 


ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಭಲತೆಯು, 100°Fನಲ್ಲ ಮಾಡುವುದಕ್ಕಿ ೦ತ ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚಿನ 


2 


ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಕಂಡುಬರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ಕಹಹು ವ್ಯತ್ಯಾಸದಿಂದ ಅದರ 
ಪ್ರಬಲತೆ' ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದಲ್ಲದೆ ಪೆಕ್ಟಿನಿ ನ್ನಿನ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕೆಡುವುದರಿಂದ ಇದು 


ಸಂಭವಿಸುವುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಓಲ್ಲನ್‌ ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿ ಸಿದ್ದಾರೆ, 


ಜೆಲ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗಲು ಬೇಕಾದ ಸಮಯ 
ಜೆಲ್‌ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ರಚಿತವಾಗುವ ಮೊದಲೇ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿದರೆ, ಜೆಲ್ಲಿ 
ಹಲವು ಚೂರುಗಳಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಆಮ್ಲದ ಪಾತ್ರ 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜೆಲ್‌ನ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೆ ಆಮ್ಲದ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲವೆಂದು ಸ್ಪೆನ್ಸರ್‌ ತಿಳಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ಅಜರ್‌ ಹಣ್ಣಿ ನ 'ಇಾರಗಳಲ್ಲಿ ಆಮ ವಿರುವುದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆಮ್ಲ 'ನಿಲ್ರದೇ ಹೋದರೆ ಉತ್ತಮ ರುಚಿಯಿರುವ ಜೆಬ್ಲಿಪಡೆಯಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 


ಜಲಜನಕದ ಆಯಾನ್‌ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತ ಹೋದಂತೆ ಆತಿ ಅನುಕೂಲ 
ವಾದ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೆ: ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ 
ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ 1 ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಇರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ pಔ ಸುಮಾರು 3.0, 3.2 ಮತ್ತು 
3.4 ಇರಬೇಕು, ಅನುಕ್ರಮವಾಗಿ ಈ [113 ಗಳಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 60,65 ಮತ್ತು 70 
ಸಕ್ಕರೆ ಇರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಅಥವಾ ಕಡಮೆ pಔ ನಿಂದ ಉತ್ತಮ 
ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ, 


ಜೆಲ್ಲಿಯುಂಟಾಗುವ ಬಿಂದು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲತೆ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಟಿನ್ನ 
ಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ನೂರು ಗ್ರಾಂ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ 75ಗ್ತಾಂ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 53.5 ಗ್ರಾಂಗೆ ಇಳಿಸಲು ಸಾರದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 
0.05-1.05ಕ್ಕೆ ಏರಿಸಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 


228 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ದ್ದರೆ, ಆಗ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೂ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ 
ಉಳಿತಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, ಟುರ್ಟರಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಮಾಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳು 
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಹಣ್ಣುಗಳ ಆಮ್ಲ ತೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರೃ 
ತ್ತವೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ 
ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಒಟ್ಟು ಶೇಕಡಾ 0.5 ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಇರಬೇಕು. (ಇದು ಶೇಕಡಾ 0.75 ಇದ್ದರೆ ಇನ್ನೂ ಉತ್ತಮ) ಆದರೆ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ 
ಶೇಕಡಾ ಒಂದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇರಬಾರದು. ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲಎವಿದ್ದರೆ 
ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಆಮ್ಲ 
ವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಜೆಲ್ಲಿ ಪ್ರಮಾಣವು ಬಳ 
ಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ, 


ಆಮ್ಲೀಯ ತೆಗೆ ಪರೀಕ್ಷೆ: ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದುದರಿಂದ, ಸಾರದ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು 
ಅಗತ್ಯ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರವನ್ನು N/10 ಸೋಡಿಯಂ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಲು ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯ 
ನಿಕ ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದುದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಫೀನಾಲ್‌ಫ್ರಾಲೀನನ್ನು ಸೂಚಕ 
ವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಗಳಿಲ್ಲದ ಸ್ಥ ಳಗಳಲ್ಲಿ ರುಚಿಯೇ 
ಮಾರ್ಗದರ್ಶನ ನೀಡಬೇಕು. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ನಿಜವಾಗಿಯೂ ಉತ್ತಮ 
ಜೆಲ್ಲಿ ನೀಡುತ್ತದೆಯೇ ಎನ್ನುವುದನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಅನುಭವದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. 
ಸುಲಭ ಹಾಗೂ ಖಚಿತ ಪರೀಕ್ಷಾ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ: 


ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚ ನಿಂಬೆರಸಕ್ಕೆ ಎರಡು ಟೀ ಚಮಚ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 
ಮೂರು ಟೀ ಚಮಚ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗು 
ವಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ವನಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸಾರ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಈ ಮಿಶ್ರಣದೊಡನೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗಲು ಇವೆರಡೂ ಒಂದೇ ರೀತಿಯದಾಗಿರಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಸಾರದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲೀಯತೆಯಿದ್ದರೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕಡಮೆ 
ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಇದೇ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರವನ್ನು ಇದರ 
ಬದಲು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ಆಗ ನಿಂಬೆರಸ ಅಥವಾ 
ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ವನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
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ಜೆಲ್ಲಿಗಳ 13ನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸುವುದು 

ಎರಡು ವಿಧದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ pH ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಅವು 
(1) ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಕ್ಷಾರ ಸೇರಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರದ ನಟ ಸರಿಹೊಂದಿಸುವುದು ; 
(11) ಸೂಕ್ತವಾದ ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು. ಈ 
ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ, ಬಹುತೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹ್ಯೂಲಿಸ್‌ ಒಂದೇ 
ಬಗೆಯ ಫಲಿತಾಂಶಗಳನ್ನು ಪಡೆದರು. ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಸುಮಾರಾಗಿ ಇರುವಂತೆ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರಗಳು ಪ್ರಾಯಶ: ಭಾಗಶ: ಮಿಥೈಲೀಕೃತವಾಗುತ್ತವೆ 
(ಮಿಥೈಲೆಟೆಡ್‌). ಇವು ತಟಸ್ಮವಾಗಿದ್ದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅನುಕೂಲವಾದ | 2.5 
ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇವು ತಟಸ್ಸವಾದ ಬಳಿಕ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅತಿ ಅನುಕೂಲವಾದ 
pH 3.2 ಆಗುತ್ತದೆಯೆಂದು ಹ್ಯೂಲಿಸ್‌ರವರ ಅಭಿಪ್ರಾಯವಾಗಿದೆ. ಕ್ಲೇಟಸ್‌ 
ರವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಒಟ್ಟು ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಗಣನೀಯ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿದ್ದರೂ, ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್‌ ಸಾಂದ್ರತೆಗನುಗುಣ 
ವಾಗಿ ಈ pH 3.46 ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 

ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣ ಅಧಿಕವಾದಷ್ಟು ಜೆಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರದ [1] 3.3 ಮತ್ತು 3.1 ಇದ್ದಾಗ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಜೆಲ್ಲಿ ದೊರೆಯು 
ತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ pಗ ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ 
ಸ್ಪವಿಸಬಹುದು ಎಂಬುದಾಗಿ ಟಾರ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರದ pH 2.5 
ರಷ್ಟು ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೂ. ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ 
ಸ್ರವಿಸುವುದಿಲ್ಲವೆಂದು ಲೊವೆ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. pಗ 2.0 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ 
ಕಡಮೆಯಿರುವ ನಿಂಬೆಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದೆಂದು ಅವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ದುರ್ಬಲವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು 
ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದು ಯಾವ ವಿಧ 
ದಲ್ಲಿಯೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ಪಡೆಯಲಾರದು ಎಂದು ಹೇಳಬಹುದು, 

ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಅಂತಿಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆ 
ಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸುವುದಾದರೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ 
ತುಂಬುವ ಮೊದಲು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿರುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು 
ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಲವಣಗಳ ಪಾತ್ರ 

ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌, ಸೋಡಿಯಂ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಟಾರ್ಟರೇಟ್‌ ಮುಂತಾದ ಲವಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸುವ ಶಕ್ತಿ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
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ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ pH ಹತೋಟಿಗೆ ಬರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು 
ಆಮ್ಲೀಯವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಸುಮಾರು 3 
ಔನ್ಸು ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಜಿಲ್ಲಿಗೆ 
ಅಕಾಲಿಕ ಹದ ಬರುವುದಿಲ್ಲ. 

ಹ್ಯಾಲಿಡೆ ಮತ್ತು ಬೈಲಿಯವರು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಕಡಮೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಅಮ್ಲ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ 
ಯಿರುವ ಸಾರದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಲವಣಗಳು ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆಗೆ ಸಹಾಯ ಮಾಡಿದರೂ ಅದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಪರಿಮಿತಿಗಳಿವೆ 
ಎಂದು ಹಿಂಟನ್‌ ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಲವಣಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ತಟಸ್ಥವಾಗಿ, ಅದರ [11 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪ್ರಬಲತೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಆಮ್ಲವಿದ್ದಲ್ಲಿ, 
ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಜೆಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದನೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತದೆಂದು ಸ್ಪೆನ್ಸರ್‌ 
ರವರು ಅಭಿಪ್ರಾಯ ಪಡುತ್ತಾರೆ. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸಲು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸಹ 
ಅವರು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 

ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿರುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಂಡು ಹೀಗೆ 
ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕ 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾತ್ರ 

ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಅತ್ಯಗತ್ಯ ವಸ್ತು 
ವಾಗಿದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅದು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಿಹಿ ರುಚಿ ಮತ್ತು ಸ್ವರೂಪವನ್ನು 
ಕೊಡುತ್ತದೆ. 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ, ಜೆಲ್ಲಿ ಅದಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ: ಕಡಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣ ನೀರನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಜೆಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯಾಗಲು ಪ್ರಾಯಶಃ ಅಲ್ಲಿ ನಡೆದಿರಬಹುದಾದ 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಣವೇ ಕಾರಣ. 

ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ 
ದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯಾಗುವ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು 
ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆಂದು ಟಾರ್‌ರವರು ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ರಸವನ್ನು 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಅನಂತರ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪದ್ಧತಿ ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯವಲ್ಲ. 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಅದು ಕುದಿಯುವಾಗ 
ಅಲ್ಪಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗಲು ಸಾಕಷ್ಟು 
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ಸಮಯವೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಣ್ಣ ಗೆ ಆರಿಸಿದಾಗ 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಹರಳುಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಕುದಿಸುವ ಮುನ್ನ ಸಕ್ಕರೆ 
ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಗಮನಾರ್ಹ ಕಾಲ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದರೂ, ಅದರ ಪ್ರಬಲತೆ 
ಕಡಮಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 

ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕುದಿಸಬಾರದು, ಇದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ಮಿತಿಮಾರಿ 
ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗಿ ಪಾಕದಂತಹ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇದರಿಂದ 
ಜೆಲ್ಲಿಯ ಬಣ್ಣವೂ ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ತೊಂದರೆಗಳನ್ನು ಪರಿಹರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 
ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ಕಾಲವನ್ನು ಮಿತಗೊಳಿಸಲು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಮೊದಲು ಕುದಿಯುವ ಹಂತಕ್ಕೆ ತಂದು ಅನಂತರ ಸಕ್ಕರೆ 
ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ್ರಮಾಣ 

ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಕ್ಕೆ ನೇರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣದ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿರುತ್ತವೆ. 

ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಹೀಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ 

ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಅಂತಿಮ ತೂಕವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವುದನ್ನು ಈ 
ಕೋಷ್ಟಕ 19ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಕೋಷ್ಟಕ 19: ಬೇಯಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ತೂಕ 


ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಪಕದಲ್ಲಿ ಅತಿ ರಸದ ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡು ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಬರ 
ಸಮಾಪದ ಸಾಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಬೇಕಾದ ತೂಕ 
ಸಂಖ್ಯೆ ಸಕ್ಕರೆ | 
ಪೌಂ. ಕ್ಷ ಪೌಂ, ಕ್ರಾ 
1, [ 4 2 0 
1 1 0 1 10 
ಸ್ಥಿ 0 12 1 4 
3 0 8 0 14 





ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆ ಬಗೆಗಳು 
ಕಬ್ಬು ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ಸಕ್ಕರೆ: ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿನ ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
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ಡೆಕ್ಟೋೋಸ್‌ : ಡೆಕ್ಸೊ ಟ್ರಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿನ 
ಅಥವಾ ಬೀಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಯಂತಿರುತ್ತದೆ. : ಆದರೆ ಸಿದ್ಧ 
ವಾದ ನಂತರ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸ್ವರೂಪ 
ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದಾಗುವ ಪ್ರಮುಖ ದೋಷವೆಂದರೆ 
ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುವುದು. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ 
ತಳಬಾಗ ಮುಟ್ಟುವುದು. ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಹರಳುಗಳಿರಬಹುದು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಅಲ್ಲಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಹರಳುಗಳು ಕಂಡುಬರುವುದೂ 
ಉಂಟು, ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ 24 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುವುದು ಪ್ರಾರಂಭ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕದಿಂದ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ 'ಹೊರತೆಗೆದರೆ, 24 ಗಂಟಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಪುನಃ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ 50 ರಷ್ಟು ಡೆಕ್ಸ್ಟ್ರೋಸ್‌ 
ಬದಲು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ (ಕಬ್ಬು ಅಥವಾ ಬೀಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ) ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಹರಳಾ 
ಗುವುದು ಗಮನಾರ್ಹವಾಗಿ ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತದೆ. ಲೋವೆಯವರ ಅಭಿಮತದಂತೆ 
ಇದನ್ನು ಪೂರ್ತಿತಡೆಗಟ್ಟಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 


ಲೆವೃಲೋಸ್‌ : ಲೆವ್ಯಲೋಸ್‌ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪಾಕದಂಥ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 1075 ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕುದಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಲೆವ್ಯಲೋಸ್‌ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆ ಲೆವ್ಯಲೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪರ್ಯಾಪ್ತ ಬಿಂದುವಿಗೆ ಸಮೂಪ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಮಾಲ್ಟೋಸ್‌ : ಮಾಲ್ಬೋಸ್‌ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಡೆಕ್ಕೊ ಸ ಸ್‌ 
ಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಇದು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ 
ಗಿಂತ ಬಹು ಪಾಲು ಕಡಮೆ ಕರಗುತ್ತದೆ. ಸುಕ್ರೋಸ್‌ಗಿಂತ ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಹಿ ಕಡಮೆ 
ಯಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಮಾಲ್ಬೋಸ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಕಟುರುಚಿಯಿರುತ್ತ, ದೆ, 
ಇದಲ್ಲದೆ ಡೆಕ್ಟೊ ್ಟ್ರೀಸ್‌ನಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹರಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ 
ಅದರ ರೂಪ ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. 


ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವ ವಿಧಾನ 

ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಅದರ ಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸ 
ಬೇಕು. ಅನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿಸಾರವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕಿದಾಗ ಸಕ್ಕ ರೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ 
ಕರಗುತ್ತದೆ. ಕುದಿಯುತ್ತಿ ರುವ ಸಾರದ ಮೇಲೆ ನೊರೆ ಕಂಚು ಬಂದರೆ. ತಕ್ಷಣ 
ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸುವಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾತ್ರೆಯ ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ 
ಸೀದುಹೋಗದಂತೆ, ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಕಲಕುತ್ತಿರಬೇಕು; ಇದರಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ 
ಗಾಳಿ ಹೊರಹೋಗಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗುವುದು 

ಪೆಕ್ಕಿ ಕ್ಲಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು ೧೫] 3.5ರಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಅಥವಾ pಟ 
3.0ಯಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಾಕಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗು 
ತ್ತದೆ. ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಜಿೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿದರೂ, ಉದ್ದೇಶ 
ಪೂರ್ವಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ಅದರ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ 
ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಕುದಿಸಿದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಭಜನೆಯಾಗಿ, 
ಜೆಲ್ಲಿ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ತೊಂದರೆ ನಿವಾರಿಸಲು. ಮುಂಚೆಯೇ ಇನ್‌ 
ವರ್ಟ್‌ ಆಗಿರುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಬ ಸೇರಿಸಬಹುದು ಅಥವಾ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 0.05 ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದೊಡನೆ 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 
ಕುದಿಸಿದಾಗ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ ರೆ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ದೊರಕುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ ಸಿರಪ್ಪ ನ್ನೂ ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು, 

ಸಕ್ಕರೆ (ಸುಕ್ರೋಸ್‌) ಯ ಗರಿಷ್ಟ ಕರಗುವ ಪ್ರಮಾಣ 80°F ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 
68.70: ಎಂದರೆ, 86°F ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 68.7 ಸಕ್ಕರೆ 
ಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ ಶಕ್ತಿಯಿದೆ. ಎಂದಾಯಿತು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಇದ್ದರೆ, ಅದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹರಳಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ 
ಹರಳಾಗದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕಲಿಲ ರೂಪದಲ್ಲಿದ್ದರೂ ಇದಕೂ ಸ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಮಿತಿಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ 70 ಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಸಕ ರೆ ಇದ್ದರೆ. ಅದರಿಂದ ಏನೂ 
ಪ್ರಯೋಜನವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ 
ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗಿ ಡೆಕ್ಸೊ ಬಸ್‌ ಮತ್ತು ಲೆವ್ಯಲೋಸ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳು 


ತ್ತದೆ. ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗುವುದರ ಮಟ್ಟ ಕ ಕುದಿಯುವ ಅವಧಿ ಹಾಗೂ ಜಲ ಜನಕ 
ಅಯಾನ್‌ ಸಾಂದ್ರತೆಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ ಭಾಗಶ: ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ 
ಆಗುವುದರಿಂದ ಸಿದ್ಧವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌, ಲೆವ್ಯುಲೋಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಇರುತ್ತವೆ. ಈ ಮೂರು ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಮಿಶ್ರಣವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ 
ಪ್ರಮಾಣವು ಸುಕ್ರೋಸ್‌ಗಿಂತಲೂ ಅಧಿಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಹರಳಾಗದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯು 
ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದು 

ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿನ ವಸ್ತುಗಳು ಒಟ್ಟುಗೂಡಿ, ಅಗತ್ಯ ಹದ 
ಬರಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಕೆಡದಂತೆ ಆದಷ್ಟು ವೇಗವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು 20 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ಅಗತ್ಯ ಹನ ಬರು 


ವಂತೆ ಸಾಧ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಸಾರವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಒಂದು ಸಲ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು, 


234 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 

ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕೇ ವಿನಹ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನಲ್ಲ ಎಂಬ ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವನ್ನು ಜ್ಞಾಪಕದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 
ದೀರ್ಫಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಅದು ಅಂಟಾಗುತ್ತದೆ; ಅದರ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ 
ಸಹ ಕೆಡಬಹುದು. 

ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಅಂತಿಮ 
ಹಂತವನ್ನು ಕಂಡು ಹಿಡಿಯಬಹುದು. 

(1) ಉಷ್ಣ ಮಾಪಕದಿಂದ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು (ಚಿತ್ರ 52) 

(11) ಪದರ ಅಥವಾ ಸೌಟಿನ ಪರೀಕ್ಷೆ. 

(111) ತೂಕಮಾಡಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು. 





ಚಿತ್ರ 52: ಜೆಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣಮಾಪಕ 

ಉಷ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 

ಶೇಕಡಾ 65 ರಷ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ದ್ರಾವಣವು ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 
220.75, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದರೆ ಅದರ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮಟ್ಟ ತಾನೇ ತಾನಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 65ಕ್ಕೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ ಅಂತಿಮ ಹಂತ ಕಂಡು ಹಿಡಿಯಲು ಇದೇ ಅತ್ಯು 
ತ್ತಮ ವಿಧಾನ. ,ಆಯಾ ಪ್ರದೇಶದ ಎತ್ತರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದು ಪ್ರದೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ ಉಷ್ಣತೆ ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ 8.೨7, 
ಹೆಚ್ಚಾ ಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಪದರ ಅಥವಾ ಸೌಟಿನಿಂದ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 

ಇದು "ತಣ್ಣನೆಯ ತಟ್ಟೆ' ಅಥವಾ "ಪದರ' ಅಥವಾ "ಪಲಕ' (ಫ್ಲೇಕ) 
ಪರೀಕ್ಷೆಯಾಗಬಹುದು. 

ತಣ್ಣನೆಯ ತಟ್ಟೆ ಪರೀಕ್ಷೆ: ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಒಂದು 
ಹೊಟ್ಟನ್ನು ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ ಆರಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಹದ ಬರುವ 
ಸಮಯವಾಗಿದ್ದರೆ, ಬೆರಳಿನಿಂದ ಇದನ್ನು ತಳ್ಳಿದಾಗ ಚಟಪಟ ಎಂದು ಶಬ್ದವಾಗು 
ತ್ವದೆ. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಪ್ರಧಾನ ದೋಷವೊಂದಿದೆ. ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
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ಜೆಲ್ಲಿಯ ತೊಟ್ಟು ಆರುವಾಗ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತಾ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಇದನ್ನು ಮುಂದೆ ಆರಿಸುವಾಗ ಹದವಾಗುವ ಹಂತ ತಪ್ಪಬಹುದು ವಃ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಮಿತಿಮಾರಿ ಕುದ್ದಿ ರಬಹುದು. 

ಪದರ ಅಥವಾ ಫಲಕ ಪರೀಕ್ಷೆ: ತಟ್ಟೆ ಪರೀಕ್ಷಾ ವಿಧಾನಕ್ಕಿಂತ ಇದು ಹೆಚ್ಚು 
ನಿಖರವಾದುದು. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ದೊಡ್ಡದಾದ 
ಚಮಚ ಅಥವಾ ಮರದ ಸೌಟಿನಿಂದ ಜಾ ಲ್ಪ ಆರಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ಅದು ಕೆಳಗೆ ಬೀಳುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಕೆಳಗೆ ಬೀಳುತ್ತಿದ್ದರೆ 
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಇನ್ನೂ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಪದರ ಇಲ್ಲವೇ ಫಲಕಗಳ 
ರೂಪದಲ್ಲಿ ಅದು ಬೀಳುತ್ತಿದ್ದರೆ ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಂತಿಮ ಹಂತ ಮುಟ್ಟಿದೆ ಅಥವಾ 
ಸಿದ್ಧ ವಾಗಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು (ಚಿತ್ರ 53). 
ತೂಕ ಮಾಡಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 


ಉಷ್ಣ ಮಾಪಕ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಪದರ ಅಥವಾ ಫಲಕ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಅರ್ಥ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳು ವುದು ಕಷ್ಟವಾದಾಗ ತೂಕದ ವಿಧಾನ ಉಪ 
ಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಮೊದಲು ತೂಕ ಮಾಡಿ, 
ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ ತೂಕ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಿದ್ಧಗೊಂಡ 
ಜೆಲ್ಲಿಯು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆ ತೂಕದ 1,ಯಷ್ಟಿರಬೇಕು. 


ನೊರೆ ಬರುವುದು 

ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವಾಗ ನೊರೆ ಬಂದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಖಾದ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ 
ಅದನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದು ಟೀ ಚಮಚದಷ್ಟು ಎಣ್ಣೆ ಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಾಕು. 


ಲಿಯ 
ದು 


ತ 
ಲ 
ವ 
ಕರೆ 


ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವಿಕೆ (ಪ್ಮಾಕಿಂಗ್‌) 

ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 510ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಬೇಕಾದ ಉಷ್ಕತೆಗಿಂತ 1-2°೯ನಷ್ಟು ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ, ಜಿಲ್ಲಿಗಳನ್ನು 
ದೊಡ್ಡ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. 

ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧ ವಾದಾಗ ಅದರ ಮೇಲಿರುವ ನೊರೆಯನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. 
ತಣ್ಣ ಗಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ಯನ್ನು, ಒಣಗಿದ ಆದರೆ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬ 
ಬೇಕು. ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಸುರಿಯಬೇಕಾದರೆ ಅವುಗಳ ಪಕ್ಕಗಳು 
ನುಣುಪಾಗಿರಬೇಕು. ಆಗ ಜಾಡಿ ಒಡೆಯದಂತೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಡು 
ಬಹುದು. ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮೊದಲು ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳು ಒಡೆಯದಂತೆ ಅವು 
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ಗಳನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು 70°F ಉಷ್ಣ ತೆ 
ಬರುವವರೆಗೆ ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಆರಿಸಬೇಕು, ಈ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಹದ ಬರುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ಹದ ಬರದೇ ಹೋದರೆ 
ಅಥವಾ ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬ ತೆಳುವಾಗಿದ್ದು ಜ್ಯ ಮರ್ಬಲವಾಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ 





ಚಿತ್ರ 53: ಫಲಕ ಪರೀಕ್ಷೆ: ಸುರಿಯಲು ಸಿದ್ಧ ವಾಗಿರುವ ಜಾಮ್‌ ಅಥವಾ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸಿ ಶಿ 
ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಧಿಕ ನೀರನ್ನು ಇಂಗಿಸಬಹುದು. 
ಇದರಿಂದ ಸೂಕ್ತ ಹದವಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ, ಆದರೆ ಹೀಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ 
ಹದ ಬಾರದಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಮತ್ತೊಮ್ಮೆ ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಕಾಯಿಸ 
ಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಅದರ ವಾಸನೆ ನಷ್ಟವಾಗಬಹುದು ; ಜೊತೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ 
ಜೆಲ್ಲಿ ಅದಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡು ನಷ ಕ್ಛವಾಗುವುದೂ ಉಂಟು. 


ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ನಾಶಕ್ರಿಯೆ 

ಶೇಕಡಾ 65ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆಯಿದ್ದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆ 
ಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮಾಡದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 
65 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯಿದ್ದರೂ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಬೂಷ್ಟುಬರಬಹುದು 
ಬಿಸಿಯಾದ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿದ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೇಣವನ್ನು ಒಂದು 
ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಸುರಿಯಬೇಕು.. ಈ ಮೊದಲನೆಯ ಪದರ ತಣ್ಣಗಾಗಿ ಗಟ್ಟಿ 
ಯಾದ ಮೇಲೆ ಕರಗಿರುವ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೇಣವನ್ನು ಮತ್ತಷ್ಟು ಸುರಿದು ಎರಡ 
ನೆಯ ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ 
ಮೇಣದ ಕರಗುವ ಬಿಂದು ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟು 


ಜಾಮ್‌. ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು 237 


ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ. ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ಮೇಣದ ಅಂಚಿನ ಮೂಲಕ ಮೊನಚಾದ ಚಾಕು 
ವನ್ನು ಹಾಯಿಸಿದರೆ ಮೊಹರು ಮತ್ತಷ್ಟು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವುದು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಪದರ ಮೇಣ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಲಾಗದ 


2) 
ಒ 


ಓಟ) 
ಬರದಂತೆ ವೃತ್ತಾಕಾರದ ಕಾಗದದ ಪದರ ಜೋಡಿಸಬಹುದು, ಆದರೆ 
ಯಾಗಿ ಈ ಕಾಗದವನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ರಬೇಕು. 


ಲಿ ಬೂಷು, 
ಈ ೨ 


ಪೂರ್ವಭಾ 


2! 


ಬಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ದಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ 
ಮೊಹರುಮಾಡಿ, 18075 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 25.30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸ 
ಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕೆ ಕಳುಹಿಸುವ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಹದ 
ಮಾಡುವ ಪದ್ಧತಿಯಿದೆ. 


ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾದ, ವಿಚಿತ್ರ ಆಕಾರಗಳಲ್ಲಿರುವ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ 
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತುಂಬುವುದುಂಟು: ಇದರಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯ ವಿವಿಧ ಪದರಗಳಿಗೆ ಹದವಾಗಲು 
ಅವಕಾಶ ಕೊಟ್ಟಂತಾಗುತ್ತದೆ. 


ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬರುವ ತೊಂದರೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ನಿವಾರಣೆ 


ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಅಡಚಣೆಗಳುಂಟಾಗಬಹುದು. ಇವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವುಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ. 


] ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಹದಕ್ಕೆ ಬರದಿರುವುದು 

(1) ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಅಭಾವ : ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಥವಾ ಅವೆರಡರ ಅಭಾವದಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ಹದ ಬರದೇ ಹೋಗಬಹುದು. 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲ 
ಹೊರಬರದೇ ಜೆಲ್ಲಿ ಕೆಡಬಹುದು. 


(1) ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುವುದು : ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಂಥ ಅಥವಾ ಮೆದುವಾದ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಧಿಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುವ ಹೊಸದಾಗಿ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿಳಿರಸ ಸೇರಿಸಿ 
ಇದನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸಬಹುದು. 

(111) ಅಂತ್ಯದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಹಂತಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಬೇಯಿಸುವುದು: ಜೆಲ್ಲಿಯಲಿ, 
ಶೇಕಡಾ 78ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಬರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆಯೇ ಬೇಯಿಸುವು 
ದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿದಾಗ, ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಸರಿಯಾದ ಹದ ಬರದೇ ಹೋಗಬಹುದು. ಪಾಕ 
ದಂಥ ಅಥವಾ ತೆಳುವಾದ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಲ್ಲಿ ರಚನೆಯಾಗಬಹುದು. 


ಹ 
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(iv) ಅಂತ್ಯದ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಹಂತಕ್ಕಿಂತ ಹೆ Hu” ಬೇಯಿಸುವುದು : ಅತಿಯಾಗಿ 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯ ಹಂತಕ್ಕಿಂತ ಹೆ ಹೆಚ್ಚು ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದಾಗಬಹುದು. 
ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಗಟ್ಟಿ ಯಾಗುತ್ತದ ಪತೆ ಹಣ್ಣಿ ನ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಪೆಕ್ಸೆ ನ್‌ ಅಧಿಕ 
ವಾಗಿದ್ದು. ia ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸದೇ ಹೋದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ 'ಹೀತಯೂಗು 
ತ್ತದೆ. ತತ ಮಿತಿಯಾರಿ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ವಿಃ ಭಜನೆಯಾಗಿ, ಅಂಟಾದ 
ಪಾಕ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಮೆದುವಾದ ಮೇಣದಂಥ ರಚನೆಯಿರುತ್ತದೆ. 


(೪) ನಿಧಾನವಾಗಿ ದೀರ್ಥಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಪಕ್ಕಿ ನ್ನು 
ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಒಟ್ಟುಗೂಡಲು ಅವಕಾಶ ಉಂಟಾಗುತ್ತ. ದೆ 
ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು Pee, ಹಡುತ್ತ ವ ಆದುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬಾರದು. 


11 ಮಸಕಾಗಿರುವ ಅಥವಾ ಮಂಜಿನಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 
(1) ಮಸಕಾಗಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿ : ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಸಿನ್‌ಸಾರ ತಿಳಿಯಾಗಿಸ 
ದಿದ್ದರೆ ಹೀಗಾಗುತ್ತದೆ. 


(11) ಮಾಗಿರದ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಬಳಕೆ: ಇಂಥ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಹಸುರಾಗಿರುವಾಗ 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಅಂಶ ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ 
ಇಂಥ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಸಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


(111) ಮಿತಿಮಾರಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಮಿತಿಮಾರಿ ಬೇಯಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 
ಗೋಂದಿನಂತೆ ಅಂಟುತ್ತವೆ. ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸುರಿದಾಗ, ಇವು ಬಹು ಮಂದವಾಗಿರು 
ವುದರಿಂದ ಮಸಕಾಗುತ್ತವೆ. 


(iv) ಮಿಶಿವಿತಾರಿ ತಣ್ಣಗಾಗಿಸುವುದು : ಮಿತಿಮಾರಿ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಸ್ನಿಗ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇದು ಮುದ್ದೆಯಾಗಲೂಬಹುದು, ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಬಹು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ. 


(೪) ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸುರಿಯದಿರುವುದು : ಧಾರಕ 
ಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಅತಿ ಎತ್ತರದಿಂದ ತುಂಬಬಾರದು, ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದರೆ ಅದ 
ರೊಳಗೆ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ರಚಿತವಾದ ಗಾಳಿಯ ಗುಳ್ಳಿಗಳು 
ಸುಲಭವಾಗಿ ಹೊರಗೆ ಹೋಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಉತ್ತಮ 
ರೀತಿಯ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧವಾಗಿ ಅಲ್ಪಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅದು ಹದವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಹೀಗಾಗ 
ಬಹುದು. ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಸುರಿಯುವಾಗ ಪಾತ್ರೆಯ ಮೂತಿ ಅದರ ಬಾಯಿ 
ಯಿಂದ ಒಂದು ಅಂಗುಲಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ದೂರ ಬರಬಾರದು. 
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(೪1) ನೊರೆ ತೆಗೆಯದಿರುವುದು: ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಅವು 
ಗಳ ಮೇಲಿರುವ ನೊರೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಸುಕಾಗುತ್ತದೆ. 
(೪11) ನಿಯತಕಾಲಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಹದಬರುವುದು: ಹಣ್ಣನ ಸಾರದಲ್ಲಿ 
ಮಿತಿವೂರಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇದ್ದರೆ, ಆಗ ನಿಯತಕಾಲಕಿ ಎಂತ ಮೊದಲೇ ಜೆ 


ಬಹುದು; ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತನ್ನ ಪಾರ 
ದರ್ಶಕತೆಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಹೀಗಾಗದಂತೆ ಮಾಡಲು ನಾಲ್ಕು ಮಾರ್ಗ 


ಗಳಿವೆ: (8) ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಬಹುಬೇಗ 
ಅವನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಸುರಿಯುವುದು. ಹೀಗೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ, ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಗಳ ನಡುವಣ ಸಂಪರ್ಕದ ಅವಧಿ ಕಡಮೆಯಾ 
ಗುತ್ತದೆ. (0) ಬೇಯಿಸುವಾಗ ಆಮ್ಲದ ಸಂಪರ್ಕವಿರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡು 
ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದು, (0) ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿರುವುದು. (6) ಕೆಳಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹದವಾಗುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ 
ಬಳಕೆ. 

(111) ಹರಳುಗಳ ನಿರ್ಮಾಣವಾಗುವಿಕೆ 


ಮಿತಿಮೂರಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಹರಳುಗಳು ನಿರ್ಮಾಣವಾಗು 
ತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಹರಳುಗಳ ಇರುವಿಕೆಯಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 


ದ 


ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. 


ಅಮ್ಲದ ಕೊರತೆಯಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ. ಸಕ್ಕರೆ 
ಸೇರಿಸಿದನಂತರ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕೆಲವು ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕ್ಕು ಇದರಿಂದ 
ಸಕ್ಕರೆ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಅನಂತರ ಹರಳುಗಳು 
ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. 

ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವುವೇಳೆ ಕ್ರೀಮ್‌ ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರ್‌ನ ಹರಳುಗಳು ಕಾಣಿಸಿ 

ಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವು ನಿರಪಾಯಕಾರಿಗಳಿಂಬುದೇನೋ ನಿಜ. ಆದರೆ ಇವುಗಳಿಂದ 
ಜೆಲ್ಲಿಯ ರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ರಸವನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ. ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಗೆ 
ಯೇ ಬಿಟ್ಟರೆ ತಳದಲ್ಲಿ ಕ್ರೀಮ್‌ ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರ್‌ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ ಕ್ರೀಮ್‌ 
ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರ್‌ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ, ಅನಂತರ ರಸವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
iv ಸೈನರೇಸಿಸ್‌ ಅಥವಾ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ಸ್ರವಿಸುವುದು. 

ಜೆಲ್‌ನಿಂದ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಾಗಿ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವುದನ್ನು ಸೈನರೇಸಿಸ್‌ 
ಅಥವಾ ಬೆವರುವುದು ಎನ್ನಬಹುದು. ಹೀಗಾಗಲು ಹಲವು ಕಾರಣಗಳಿವೆ, 


“ 


೨40 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


(1) ಮಿತಿಮಾರಿರುವ ಆಮ್ಲ ; ಮಿತಿಮಾರಿ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ವಿಭಜನೆ ಅಥವಾ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳ್ಳು ತ್ಯದೆ, ಇದರಿಂದ ಜೆಲ್ಲಿ ರಚನೆ ಒಡೆದು 
ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದು ಮೆದುವಾದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲ 
ಎರುವ ಸ್ವಲ್ಪ ರಸ ಅಥವಾ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಜೆಲ್ಲಿಯ ಗಾತ್ರ ಹೆಚ್ಚಲು ಸಕ್ಕರೆ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು: ಈ ರೀತಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ತಗ್ಗಿ ಸಬಹುದು. 

(11) ತೀರ ಕೆಳಮಟ್ಟದ ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆ (ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳು ;) 
ಇದು ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ದ್ರವವನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಂತುಗಳ ಜಾಲರಿ ಹಿಡಿ 
ದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವುದರಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದು, ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. 

(111) ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ : ಇದರ ಫಲವಾಗಿ ರಚಿತವಾದ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜಾಲರಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾಗಿಲ್ಲದೇ ಸಕ್ಕರೆ. ಪಾಕ ಹಿಡಿದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳುವ 
ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 

(iv) ಕಾಲಕ್ಕೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಸಿದ್ಧವಾಗುವ ಜೆಲ್ಲಿ : ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಧಾರಕ 
ಗಳಿಗೆ ಸುರಿಯುವಾಗ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಜಾಲರಿ ಒಡೆದು ಅದು ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. 

ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಿತ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವುದನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಲು ತಟಸ್ಥ 
ಗೊಳಿಸುವ ಲವಣಗಳಾದ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌, ಡೈಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರೋಜನ್‌ 
ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು, 

೪ ಹುದುಗಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಧಿಕಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ (ಶೇಕಡಾ 65) ಸಕ್ಕರೆಯಿರು 
ತ್ತದೆ. ಇದು ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಲ್ಲದು, ಆದರೆ ಕೆಲವು ವೇಳೆ 
ಹುದುಗಿದ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಕಂಡುಬರುತ್ತವೆ. ಸ್ವಯಂಪ್ರೇರಣೆಯಿಂದ ದ್ರವ ಸ್ರವಿಸುವ 
ಜೆಲ್ಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ರೀತಿಯ ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ತಂಪಾದ ಸ್ಥಳಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡುವುದೊಂದೆ ಇದಕ್ಕಿರುವ ಸೂಕ್ತ 
ಪರಿಹಾರ. 

ತೇವವಿರುವ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾರಾರ್ಫಿ ಮೇಣದಿಂದ ಮೊಹರು ಮಾಡಿರುವ 
ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 
ಹಲವು ಕಾರಣಗಳಿವೆ. ಈ ಪೈಕಿ ಕೆಲವು ಹೀಗಿವೆ. (2) ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ 
ಮುಚ್ಚದಿರುವುದು (0) ಜೆಲ್ಲಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ. ಬೂಷ್ಟು ಮತ್ತು 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡಲು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದ ಬಿಸಿಯಿರುವ ಪ್ಯಾರಾ 
ಫಿನ್‌ ಸುರಿಯದಿರುವುದು (0) ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೊಹರು ಒಡೆದುಹೋಗುವುದು. 
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ಕೆಲವು ಮಾದರಿ ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 

ಜಾಮ್‌ಗಳು 

ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಜಾಮ್‌ : ಇದಕ್ಕೆ ಬಳಿ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಬಗೆಯ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.  ಪೀಚ್‌ಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಇದರಿಂದಲೂ 
ಜಾಮ್‌ ಸಿದ್ಧ ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿರುವ ಆಮ್ಲವನ್ನು 
ಶೇಕಡಾ 0.5ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚೆ ಸಬೇಕು; ಇದು ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವ 
ಬಿಳಿ ಹಣ್ಣಿನ ಬಗೆಗಳಿಗೆ ಅಗತ್ಯ. ಬಾದಾಮಿಯಂತೆ ಓಟಿ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಅನಂತರ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಅದರ ರುಚಿ ಮತ್ತು ರೂಪ 
ಉತ್ತಮವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪೀಚ್‌ ಜಾಮ್‌ : ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಪೀಚ್‌ಗಳಿಂದ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಷಾರ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸುಲಿಯಬೇಕು. ತಿರುಳಿನ ತೂಕದ ತ್ವ ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಅದನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ 
ತಿರುಳು ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಮತೂಕ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು 
ಶೇಕಡಾ 0,2ರಷ್ಟು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯ ಜಾಮ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪೇರ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಮ್‌ : ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಅವುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ 
ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಚೂರುಗಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಹಣ್ಣಿನ ತೂಕದ ತ್ಥಿ 
ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯ ಅಂತಿಮ ಹಂತದಲ್ಲಿ 
ತಿರುಳಿನ ತೂಕದ ಶೇಕಡಾ 0.25-.0.5 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಮ್‌ : ಓಟೆಗಳೊಡನೆ ಅಥವಾ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಸುಮಾರು ಅದರ ತೂಕದ 
ಮೂರನೆಯ ಒಂದು ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆಗ ತಿರುಳು ಮೃದು 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ತಿರುಳನ್ನು ಜರಡಿಯಾಡಿದಾಗ ಓಟಿ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ 
ಆಲೂಚ ದಿ ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಚಿನ್ನದ ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. 
ಈ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ 1 : 1 ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರು 
ಬೇಕು. ಉತ್ತಮ ರುಚಿಯಿರುವ ಜಾಮ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗಲು, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ, ಶೇಕಡಾ 
0.5ರಷ್ಟು ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಹಳದಿ ಅಥವಾ 
ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


16) 
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ಇತರ ಜಾಮ್‌ಗಳು : ಬೆರ್ರಿ, ಹಿಪ್ಪೆನೇರಳೆ, ಸ್ಟ್ರಾ ಬೆರ್ರಿ, ಕರಬೂಜ, 
ಟೊಮೆಟೊ, ಮಾವಿನಹಣ್ಣು, ಹಲಸಿನಹಣ್ಣು, ಗೇರುಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅನಾನಸ್‌ 
ಮುಂತಾದವುಗಳಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು_ ಸಕ್ಕರೆಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಸೇರಿಸುವ 
ಆಮ್ಲದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಕಾಸಗಳಾಗಬಹುದು 


ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 

ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಜೆಲ್ಲಿ: ಮಾಗಿರುವ ಅದರಲ್ಲೂ ಮಂದವಾದ ತಿರುಳಿರುವ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ತೆಳುವಾದ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿಗೆ 1 ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ 
ಆವಮ್ಲವಿರುವಂಥ ಹಣ್ಣಿನ ಸಮ ಪ್ರಮಾಣ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಈ ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸ 
ಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕಾಯಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರ ತಯಾರಿಸ 
ಬೇಕು. ಸಾರವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ತಿರುಳಿಗೆ ಅದರ $ ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, 
ಪುನಃ ಕುದಿಸಿ, ಸಾರ ಪಡೆಯಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪಡೆದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು 
ಮೊದಲು ಬಂದ ಸಾರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ದಪ್ಪವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಬಸಿದು, ಒಂದು ರಾತ್ರಿ 
ಬಿಡಬೇಕು. ತಿಳಿಯಾಗಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ 
ವರ್ಗಾಯಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣ ಸಕ್ಕರೆ 
(ಎಂದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣ) ಸೇರಿಸಿ ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಹದ ಬರುವಂತೆ 
ಮಾಡಬೇಕು. 


ಇತರ ಜೆಲ್ಲಿಗಳು : ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ರೊಸಲ್ಲೆ, ನೇರಳೆ, ಹಲಸು ಮುಂತಾದ 
ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಇದೇ ರೀತಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಜಾಮ್‌ ಬಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 

ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಚೀಸ್‌ : ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಶತ್ತರಿಸಿ 
ಸಮ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ, ತಿರುಳು ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. 
ತಿರುಳನ್ನು ಸೊಳ್ಳೆ ಪರದೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ, ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಗಳು ಬೇರೆ 
ಯಾಗುತ್ತವೆ, ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ತಿರುಳಿಗೆ ಸುಮಾರು 134-14 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ, 
1-1} ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಸುಮಾರು 2 ಔನ್ಸು ಬೆಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ದಪ್ಪವಾದ ಪೇಸ್ಟ್‌ ಆಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಚೀಸ್‌ನ 
ರೂಪ ಸುಧಾರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಿಡ್ಡು ಸವರಿರುವ 
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ಸ್‌ನ 


ತಟ್ಟೆ ಸಯ ಮೇಲೆ ಕುದಿಸಿದ ಚೀಸ್‌ ಹರಡಬೇಕು. ತಣ್ಣ ಗಾದ ನಂತರ ಚೀ 
ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ನೀರು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತಹ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಬೇಕು. 


ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಣ್ಣೆ : ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದ 
ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಾದ ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ, ಲವಂಗ 
ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಬೆಣ್ಣೆಯೆನ್ನು ತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ತಿರುಳು, ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ 1 : § ಇರಬೇಕು. ಹಲವು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ 
ವಾಸನೆಯಿರುವ ಸೇಬು ಬೆಣ್ಣೆ ಸೇವಿಸಲು ಹಲವರು ಇಷ್ಟ ಪಡುತ್ತಾರೆ. 


ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು 


ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ನಿಯಮಗಳು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 
ತಯಾರಿಕೆಗೂ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. 


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಇವು ಯಾವುವೆಂದರೆ (೩) ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ; (0) ಜಾಮ್‌ 
ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಇವುಗಳನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದಲೇ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. 
ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು 

ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


1. ಮಾಲ್ಟಾ ಅಥವಾ ಸಿಹಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಖಟ್ಟಾ ತೂಕದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ 2 ; 1 
(ಮಾಲ್ಟಾ ಕಿತ್ತಳೆಯ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಚೂರುಗಳು). 


2. ಸಂತ್ರ (ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆ) ಮತ್ತು ಖಟ್ಟಾ, ತೂಕದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ 
2:1 (ಮಾಲ್ಟಾ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳು). 


3. ಖಟ್ಟಾ ಮಾತ್ರ (ಮಾಲ್ಟು ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳು) 
4. ಮಾಲ್ಟು ಅಥವಾ ಸಿಹಿಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಗಲ್‌ಗಲ್‌ ತೂಕದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ 2 : 1 


ಎರಡು ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ಒಂದು ಲೆಮನ್ನನ್ನು ಬಳಸಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತಯಾ 
ರಿಸಬೇಕೆಂದು ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಕ್‌ನೈರ್‌ ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 
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ಹಣ್ಣಿನ ಆಯ್ಕೆ 
ಗಿಡದಲ್ಲೇ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವಕಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಹಣ್ಣಿನ ಗಾತ್ರ ಏನೇ ಇರಲಿ ಅದು ಕೆಟ್ಟಿರಬಾರದು. 


ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಪಾತ್‌ 
೪ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಮತ್ತು 
ಆವಿಯಾಗುವ ತೈಲಗಳಿವೆ. ಇದರ ಒಳಗಿರುವ ಬಿಳಿ 
ದೆ. ಹಣ್ಣಿ ನಂದ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸ 
ಬೇಕು. ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ಅಡುಗೆ ಮ ನೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ 
ಚಾಕು ಸಾಕು. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಮತ್ತು ಅದರ 
ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. 
ಸಿಪೆ ಶ್ಲಿಯ ಬಿಳಿ ಭಾಗವನ್ನು ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ್ಸಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. 
ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದಲೇ ಸುಲಿಯಬಹುದು. 

ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಆ ಮೇಲೆ ಇದನ್ನು 
ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕ್ಕಿ_ಸ್ಥಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಸೇಬು ತುರಿಯುವ ಮಣೆಯಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ತುರಿ ತೆಗೆಡರೆ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಇದಕ್ಕೆ 
ಚಾಕು ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಕುದಿಸುವುದು 
ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಅವುಗಳ ತೂಕದ 2.3ರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ 
ಕುದಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಸುವಾಗ ಒಂದು, ಟೀ ಚಮಚ ತಿಳಿದ್ರವವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ 
ತೆಗೆದು. ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. 
ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬಂದಾಗ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ 45-60 ನಿಮಿಷಗಳು ಹಿಡಿಯುತ್ತವೆ. 

ಈ ಸಾರವನ್ನು ಚೌಕಟ್ಟಿನಲ್ಲಿರುವ ಬಟ್ಟೆ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರ ಅಥವಾ ಚೀಸ್‌ 
ಬಟ್ಟೆ ಇಲ್ಲವೇ ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲಗಳಿಗೆ ಸುರಿದು, ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ, ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಎರಡು 
ಇಲ್ಲವೇ ಮೂರು ಬಾರಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ: ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿ 
ದಾಗ ಅವುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಮವಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬೇಕು. 
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ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು 

ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾಡುವುದಾದರೆ, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರ 
ವನ್ನು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಒಂದು 
ರಾತ್ರಿ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೆ*ಕು. ಅನಂತರ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ತಿಳಿ ರಸವನ್ನು ಇಳಿ 
ಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನೇ ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾ 
ಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಹಿಸುವಾಗ ಮರದ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಶೋಧಿಸುವ ಸಹಾಯಕಗಳನ್ನು 
ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಅಥವಾ ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲ ಅಥವಾ ಫಿಲ್ಲ ಸರ್‌ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ 
ಹಾಯಿಸಿ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. 


ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಿರುವಾಗ, ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಯನ್ನು $1 ಅಂಗುಲ ಉದ್ದ ಮತ್ತು ್ಯಿ - ಹಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು, ಇವುಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಗಟ್ಟಿ 
ಯಾಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮುಂಚೆ ಮೃದು ಮಾಡ 
ಬೇಕು, ಇದಕೆ ಸ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು : 


1. ಸಿಪ್ಪೆಚೂರುಗಳನ್ನು, ನೀರಿನಲ್ಲಿ 10-15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಹಲವು 
ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸಿ ಕುದಿಸುವುದು. ಇದರಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ 
ರುವ ಕಹಿ ಅಂಶ ಮಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 

2. ಶೇಕಡಾ 0.25 ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ 0.1 
ಅಮೋನಿಯಂ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಕುದಿಸುವುದು. 

3, ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ 240-250೯, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವುದು. ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಮೃದು ಮಾಡಲು ಬೇಕಾದ 
ಸಮಯ ಅವುಗಳ ಗಾತ್ರ ಹಾಗೂ ಆಕಾರಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಅನಾವಶ್ಯಕವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಕಾಯಿ 
ಸಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಆವು ತಮ್ಮ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸಲು ಮೃದುಮಾಡಿದ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿ 
ಸಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಬೇಯಿಸುವುದು 

ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮಾಡು 


ವಂತೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಅಥವಾ ಜೆಲ್‌ ಮಾಟರಿನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಈ . 
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ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾವಣವು 
ಕುದಿಯುವ ಹಂತಕ್ಕೆ ಬಂದಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಸುವುದನ್ನು 
ಮುಂದುವರಿಸಿ ಮೇಲೆ ಕಾಣಿಸುವ ನೊರೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಾರಕ್ಕೆ ಒಂದು ಔನ್ಸು ಸಿಪ್ಪೆಯಂತೆ ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕುದಿಯುವ 
ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣತೆ 2189೯ (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ) ಬಂದಾಗ ಸೇರಿ 
ಸಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಅಗತ್ಯ ಹದ ಒರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. 
ಈ ಕಾರ್ಯ ಪೂರ್ತಿಯಾದುದನ್ನು ಮುಂದೆ ಹೇಳುವಂತೆ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು : 
(1) ತಟ್ಟೆಯ ಪರೀಕ್ಷೆ; (11) ತೂಕದ ಪರೀಕ್ಷೆ ; (1/1) ಪದರ ಅಥವಾ ಫಲಕ 
ಪರೀಕ್ಷೆ ; (೪1) ಮಿಶ್ರಣದ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಗೊತ್ತುಮಾಡುವುದು. ಶೇಕಡಾ 65 
ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌, 2215, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ) 
ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 20 ನಿಮಿಷಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ಕುದಿಸಬಾರದು. ಕ್ಷಿಪ್ರ 
ವಾಗಿ `ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಮಿರುಗುವ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 


ತಣಿಸುವುದು 

ಸಿದ್ಧವಾದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಅನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಆಳವಿಲ್ಲದ ಅಥವಾ ನೀರಿನಿಂದ 
ತಂಪು ಮಾಡುವ ತಟ್ಟೆಗಳಿಗೆ ಸುರಿದು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಲಕುತ್ತಾ ಆರಿಸಬೇಕು. 
ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 180°-190°F ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿರುವಾಗ ಅದರ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ತೆಳುವಾದ ಒಂದು ಪದರ ಬರುತ್ತದೆ. ಇದು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾಗಿದ್ದು ಚೂರು 
ಗಳು ತೇಲದಂತೆ ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತದೆ.. 


ವಾಸನೆ ಸೇರಿಸುವುದು 

ಹಣ್ಣಿನ ನೈಜವಾದ ವಾಸನೆ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಬೇಯಿಸಿ 
ದಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ,ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ತುಂಬ 
ವಾಗ ಅದರ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಸ್ವಲ್ಲ ಕಿತ್ತಳೆ ತೈಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡುವುದು 

ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ 
ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇವುಗಳನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿದಂತೆ 
ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಜೆಲ್ಲಿ ಗಾಜಿನ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ನಂತರ 
ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು “ಮೊಹರು 
ಮಾಡುವಂತೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೇಣದಿಂದ ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. 
ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತುಂಬಿದಾಗ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ 
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ಅವುಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, 180-1907 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 20.30 ನಿಮಿಷ 
ಗಳ ಕಾಲ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಬೇಕು. 


ಕಪ್ಪಾಗುವುದು 

ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಕಪ್ಪಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಡೆ 
ಯಲು 100 ಪೌಂಡ್‌ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗ 4ಗ್ರಾಂ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈೈ 
ಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ತವರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದಾದರೆ ಇದನ್ನು 
ಸೇರಿಸಬಾರದೆಂದು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಸಲಹೆಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಸ್ವಲ್ಪ ಬ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಸಲ್ಫೈೈಟ್‌ ಕರಗಿಸಿ, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಆರುವಾಗ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೆ ಅಟ್‌ ಸೇರಿಸುವು 
ದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟು ಬರುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. 


ಜಾಮ್‌ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 

ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತಯಾರಿಸುವಂತೆಯೇ ಜಾಮ್‌ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು 
ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಇಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಾರದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸ 
ಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಇಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಇಲ್ಲಿಯೂ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿಯೇ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಅದರ ಒಳಗಿನ ಬಿಳಿಪದರ 
ವನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ತ್ಕಿ -ಸ್ಕಿ ಅಂಗುಲದ ಚೂರುಗಳಾಗಿ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮ 
ಲೇಡ್‌ನಂತೆ ಕುದಿಸಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿಡಬೇಕು. ಖಟ್ಟಾ ಅಥವಾ ಲೆಮನ್‌ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಹೊರಗಿನ ಹಳದಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. 


ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ ಅಥವಾ ಖಟ್ತ್ರಾ ಫಿ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವಲ್ಲದೆ, 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ಸಾಕಷ್ಟು ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಕುದಿಸಿದ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒರಟಾದ 
ಜರಡಿ ಅಥವಾ ಪಲ್ಬರ್‌ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ಬೀಜಗಳು ಮತ್ತು ಒರಟಾದ ಪದಾ 
ರ್ಥಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಸಿದ್ಧವಾದ ತಿರುಳಿಗೆ ಮುಂಚೆಯೇ ಸಿದ್ಧ 
ಮಾಡಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸಕ್ಕ ರೆಯೊಡನೆ ಕುದಿಸಿ 
ದಾಗ ಜಾಮ್‌ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತ ದೆ. 


ಜಾಮ್‌ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ ಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ; 
ಇದರಿಂದಾಗಿ ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
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ಮಾರ್ಮಲೇಡನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಅಧಾರದ ಮೇಲೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 1: 1ಪ್ರ 


ಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಸಕ್ಕರೆ ಸಾಂದ್ರತೆ ಶೇಕಡಾ 65 ರಷ್ಟು ಬರುವವರೆಗೆ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನ್ನು 
ಬೇಯಿಸಬೇಕು. 


ಬೇಯಿಸಿದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ನಲ್ಲಿಯಂತೆಯೇ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಕಿತ್ತಳೆ ತೈಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅದರ ಸುವಾಸನೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. 

ಸಿದ್ಧವಾದ ಮಾರ್ಮಲೇಡನ್ನು ಸುಡುಬಿಸಿಯಿರುವಾಗಲೇ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬ 
ಬೇಕು ; ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಇವುಗಳ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು. 

ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಲೆಕೆಳಗಾಗಿ ಇಟ್ಟಾಗ ಮುಚ್ಚಳಗಳು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿರಹಿತವಾಗುತ್ತವೆ. ಬೇರೆ ಯಾವ ರೀತಿಯಿಂದಲೂ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಕಾಯಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾದರೆ AZ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತುಂಬಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ, 180.190 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಬೇರೆ ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಪಾಶ್ಚೀಕರಿ 
ಸಿದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವೃತ್ಯಾಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ. 


ಅಧ್ಯಾಯ 12 
ಬಿಸ್‌, ಸಿಹಿಹಳಕು ಮತ್ತು ಹರಳುಗೊಳಿನಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು 


ಸರಿಯಾಗಿ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳನ್ನು 
ಸಾಂದ್ರ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿ.ಮೃದು ಮತ್ತು ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ 
ದಾಗ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 45 ಪೌಂಡ್‌ 
ಹಣ್ಣಿಗೆ 55 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ 68 ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಸಾಂದ್ರತೆ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕಾಯಿಸಬೇಕು. 


ಆಗ ತಾನೇ ತಯಾರಿಸಿದ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಬಹು ರುಚಿಯಾಗಿ ಮತ್ತು ಆಕರ್ಷಣೀಯ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ, ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದಾಗಿ ಅದರ 
ಬಣ್ಣ ಹಾಗೂ ವಾಸನೆ ಕೆಡಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಲು ಸಾಕಷ್ಟು ಅನುಕೂಲಗಳಿ 
ದ್ವರೆ ಮಾತ್ರ ಆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಶೀತಫನೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳಿಂದ ಆಗ ತಾನೇ ಕಿತ್ತ, ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಿಂತ 
ಉತ್ತಮ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುವ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಸಂಸ್ಕರಣೆ 

ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ರೋಗ 
ಬರದಂತೆ ತಡೆಯಲು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಬೋರ್ಡೆಕ್ಸ್‌ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಸೀಸದ 
ಲವಣಗಳನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿದ್ದರೆ, ಅಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅದರಲ್ಲೂ ಅವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಿದ್ದರೆ, ದುರ್ಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯ 
ಬೇಕು. 

ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ರೀತಿ ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿವೆ. ಸೇಬು ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಅವುಗಳ 
ಮೇಲೆ ಹಲವಾರು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಇಡಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 


250 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಾದರೆ ಹೀಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಎರಡು 
ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಒಳದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು,ಹೋಳುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ 
ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬಹುದು. ಮಾವಿನಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಹೋಳುಗಳಾಗಿ 
ಮಾಡಿ, ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು, ಓಟೆಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿ 
ಸಿದ ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು, ಕ್ಷಾರದ್ರವದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿಯಬೇಕು, ಏಪ್ರಿ 
ಕಾಟ್‌ ಚೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಗ್ರೀನ್‌ಗಾಜ್‌ಗಳ ಓಟೆ ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಕಿತ್ತಳೆ 
ಲೆಮನ್‌, ಗ್ರೇಪ್‌ಪ್ರೂಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ಟಾನ್‌ಗಳನ್ನು ಅರ್ಧಮಾಡಿ, ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆಯ 
ಬೇಕು. ಬೂದುಗುಂಬಳವನ್ನು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು ಸ್ಟೇನ್‌ 
ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಫೋರ್ಕ್‌ ಅಥವಾ ಬಿದಿರಿನ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಎಲ್ಲೆಡೆ ಚುಚ್ಚಿ 
ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. ಇಂಥ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ದುರ್ಬಲವಾಗಿರುವ ಸುಣ್ಣದ 
ತಿಳಿನೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಕ್‌ ನ ಬೆದ್ರಿಗಳನ್ನು ಯಾವ ರೀತಿಯೂ 
ಹದ ಮಾಡುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ. 

ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅದು 
ಮೃದುವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ 
ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಬಹು ಜಟಿಲವಾದ ಕೆಲಸವೇ ಸರಿ. ಏಕೆಂದರೆ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಾಂದ್ರತೆಯನ್ನು ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಸದಾ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕಾಗುಕ್ತದೆ. 
ಪಾಕವು ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ, ಅದು ಕಠಿಣವಾಗ 
ದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಸಾಂದ್ರಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. 
ಬೇಯಿಸಬಾರದು. ಆಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಭಿಸರಣದ ಫಲವಾಗಿ ರಸ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಹಣ್ಣು ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿ ಬಾಡಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ತೀರ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 
ಮಾತ್ರ ಅದು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ಆನಂತರ ತೆಳುವಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚು ರಸ 
ಭರಿತವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿಯೇ ನೇರವಾಗಿ ಸಾಂದ್ರ ಪಾಕಕ್ಕೆ 
ಹಾಕಿ, ಬೇಯಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಸ ಹೊರಬಂದು ಸಾಂದ್ರ 
ಪಾಕವನ್ನು ತೆಳು ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು 

ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಮೂರು ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಬೇಯಿಸಬಹುದು. (1) 
ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇ ಸಲ ಬೇಯಿಸುವುದು; (11) ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನ 
ವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದು; (111) ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು. ಈ ಎಲ್ಲಾ ವಿಧಾನ 
ಗಳಲ್ಲೂ ಹಣ್ಣು, ಬೇಯುವಾಗ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಳು 
ಗಿರಬೇಕು; ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಹಣ್ಣು ಒಣಗಿ ಅದರ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಕೆಡುತ್ತದೆ. 
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ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದೇಸಲ ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನ: ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ತೆಳ್ಳಗಿನ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಅದನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕುದಿಸಿ, 
ಪಾಕ ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಕುದಿಸುವುದು ತೀವ್ರವಾದರೆ 
ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ದೊಡ್ಡ, ಆಳವಿಲ್ಲದ ಪಾತ್ರೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನುಬೇಯಿಸಿದರೆ ಈ ರೀತಿಯಾಗುವುದು ಖಂಡಿತ. 
ತಿರುಳು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು (ಉದಾ : ಸೇಬು, ಪೇರು. ಪೀಚ್‌ 
ಮುಂತಾದವುಗಳು) ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಆದರೆ ಮೃದು ಹಣ್ಣು ತ 
ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರಪಾಕದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಜೀಯಿ 
ಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 68ಗಿಂತ್‌ ಅಭ 
ಇದು ಸಮುದ್ರಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 222.2೫ನಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯ ಸರಳ 
ಮತ್ತು ಅಗ್ಗದ ವಿಧಾನ ಬಳಸಿದಾಗ. ಇದರ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಕೆಡುವುದು 
ಪ್ರಮುಖ ದೋಷವಾಗಿದೆ. 


ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮೃದು 
ವಾಗುವವರೆಗೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ತೂಕದ ಅರ್ಧದಷ್ಟು 
ಸಕ ಕರೆಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದ agi ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ, ಪುನಃ ಹೋಳು ಮತ್ತೆ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಹಲವು ಬಾರಿ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ ಒಂದರಂತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು 
ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ 
ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 37.38" ಇರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 60°ಗೆ 
ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
(ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿರುವ ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ 1.2 ಔನ್ಸ್‌) ಸೇರಿಸಬೇಕು 
ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 4.5 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಸಕ್ಕರೆಯ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ 
ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. 
ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಪಾಕದ ಪ್ರಬಲತೆ 689 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಆಗುವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ 
4.5 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಹಣ್ಣನ್ನು 3.4 ದಿವಸಗಳ 
ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 70° ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಈ 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದು. 

ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು : ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ 
ಗಳಿಗಿಂತ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣವಿರುವ 
'ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಮೃದು ಮಾಡಿ 
ಅನಂತರ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಮೊದಲು ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 30.359 ಇರಬೇಕು. 
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ಅನಂತರ ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಅದು 70°ಗೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಗಟ್ಟಿಯಾದ 
ಸೇಬು ಮತ್ತು ಪೇರು ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿಯೂ ಮತ್ತು ಮೃ ಮ 
ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ವೇಗವಾಗಿ ಜೇಯಿಸಿಯೂ ಸಕ್ಕರೆ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸು 
ವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ತಂಪು ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಅನ್ನು ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗಿ, ಅದನ್ನು ಅಂತಿಮ 
ವಾಗಿ ಕುದಿಸಿದ ನಂತರ, ಬಣ್ಣ ಕೆಡದಂತೆ ಕೂಡಲೇ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಪಾಕದಿಂದ ಬಸಿದು, ಒಣಗಿದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಆಗ 
ತಾನೇ ತಯಾರಿಸಿದ 68° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಪಾಕವನ್ನು (ಸಿ 2% ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ) 
ಸುರಿದು, 8-10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 212°F ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಾತಗೊಳಿಸಿ 
ಹೊರಗಿನಿಂದ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಸುಡು ಬಿಸಿಯಿರುವ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳನ್ನು ಒಣ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬ, ಮೊಹರಂ 
ಮಾಡಿದರೆ, ಅನಂತರ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಳ 
ವಾಗ ಮೊಹರ: ಮಾಡಿದ ಧಾರಕಗಳನ್ನು. ಕೆಡದಂತೆ, ಸೂಕ್ಷಾಣುಜೀವಿ ನಾಶಕ್ರಿಯೆ 
ಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. ಸಿ2 ಗಾತ್ರದ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ಷಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗು 
ವಂತೆ 25 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 212೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು; ಧಾರಕ 
ಗಳನ್ನು ತಕ್ಷಣ ತಣ್ಣಗಾಗುವಂತೆ ಆರಿಸಬೇಕು. 
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ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಪಾಕದಿಂದ ಪರ್ಯಾಪ್ತವಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಅವುಗಳ ಪಾಕದಿಂದ ಬಸಿದಾಗ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆಯ 
ತೆಳುವಾದ ಪಾರದರ್ಶಕ ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ಪ್ರಕಾಶಮಾನಷಾದ 
ರೂಪ ಬರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಎಂದು 
ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ 
ಹೊರಳಿಸಿದಾಗೆ ಅಥವಾ ಅದರ ಪದರ ನೀಡಿದಾಗ, ಸಕ ರೆಯ ಹರಳುಗಳು ಅದರ 
ಮೇಲೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಆಗ ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವುದು 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಸಿಹಿ ಹಳಕನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಇಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ಗಳು ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು 
ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು ಈ ಎಧಾನಿಡಲ್ಲರುವ ವ್ಯತ್ಯಾಸಹಾಗಿದೆ 
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ಇದರಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಬದಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಸೇರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ವಾ ಪಳವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಿದ ಈ ಸಕ್ಕ ರೆ ಸಿಹಿ ಹಳಕಿನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 75ರಷ್ಟು ಇದ್ದಾಗ 
ಆಃ ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣು, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳು ದನ್ನು ಘು 
ಗೊಳಿಸಬಾರದು. ಏಕೆಂದರೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಒಣಗಬಹುದು ಅಥವಾ ಸುಕ್ಕು 
ಗಟ್ಟಿಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ. ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ದ್ರವ ಹೊರಬರಲೂಬಹುದ್ದು, 
ಆದುದರಿಂದ ಇಂಥ ಹಣ್ಣು ಗಳಿಂದ ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಅಥವಾ ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳ ತಯೂರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಕಚ್ಚಾ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ. ವಿಶಿಷ್ಟ ವಾಸನೆಯಿರುವ ಅನಾನಸ್‌ ಮತ್ತು ಪೀಚ್ಕ 
ಹಣ್ಣುಗಳು ಹಾಗೂ ಕಿತ್ತಳೆ, ಲೆಮನ್‌, ಗ್ರೇಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಾನ್‌ಗಳ 
ಸಿಪ್ಪೆಗಳು, ಚೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ಶುಂಠಿ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿವೆ. ಸ್ವಲ್ಪ 
ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಪೂರ್ಣ ವಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ 
ಮಿತಿಮಾರಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಹಳಕುಗಳಿಗೆ ಜಾಮ್‌ನಂಥ 
ಮೃದುತ್ವ ಬರುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಬಗೆಯ ಸಕ್ಕರೆಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ವಿವರಿಸ 
ಲಾಗಿದೆ : 


ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ : ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌, ಹರಳಿನ 
ಪಾಕ ಅಥವಾ ವಾಣಿಜ್ಯ ಗ್ಗೂ ಕೋಸ್‌ ಎಂಬ ಹೆಸರುಗಳಿವೆ. ಇದು ಸಾಂದ್ರವಾಗಿ 
ರುವ, ಸ್ವಲ್ಪ ರಡ ಬಣ್ಣರಹಿತವಾದ ಭಾಗಶ: ದ್ರವ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. 
ಜರ್ಮನಿ ಮತ್ತು ಫ್ರಾನ್ಸ್‌ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯ ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು 
ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ 
ಪಿಷ್ಟದಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಡೆಕ್ಟೋೋಸ್‌; ಇಂಗ್ಲೆಂಡ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ತಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಹಿ ಕಡಮೆ ; 
ಅಲ್ಲದೆ ಇದು ಸಾಕಷ್ಟು ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ . 
ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಇದು ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹರಳುಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಇದು ಸಿಹಿ 
ಹಳಕುಗಳು ನುಣುಪಾಗಲು ಮತ್ತು ಮೃದುವಾಗಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
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ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ : ಸಾವಯವ ಅಮ್ಲಗಳಾದ ಅಸಿಟಿಕ್‌, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ 
ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಕ್ರೀಮ್‌ ಆಫ್‌ ಟಾರ್ಟರನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ 
ಯೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ, ಸಕ್ಕರೆ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣಗೊಂಡು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ 
ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಹಂಡ್ರಡ್‌ವ್ಹೇಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಕ್ವಿ ಔನ್ಸು ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾದಾಗ ಡೆಕ್ಟ್ರೋ 
ಸ್‌ ಮತ್ತು ಲೆಪ್ಕುಲೋಸ್‌ಗಳು ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಈ 
ಮಿಶ್ರಣವು ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸಿಹಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳು 
ಗಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ ಇದಲ್ಲದೇ ಸಾಂದ್ರ ಪಾಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯ 
ಬಲ್ಲುದು. 


ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಎಷ್ಟರಮಟ್ಟಿಗೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗುತ್ತದೆಂಬುದನ್ನು 
ತಿಳಿಯುವುದು ಕಷ್ಟ, ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಕ್ರಿಯೆಯ ತೀವ್ರತೆ ಕಾಯಿಸುವ ಉಷ್ಣ ತೆ 
ಯನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 2007 ಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆ 

ಯಲ್ಲಿ ಜು ಪಾಕದ ಬಣ್ಣ ಕಪ್ಪಾಗಲು ಪ್ರಾರಂಭವಾಗುತ್ತ ದೆ. ಇದನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸಲು ಸಕ್ಕ ರೆ ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸ ಲ್ಪ ಗೊ ಕೋಸ್‌ ಪಾಕ ಅಥವಾ wf 
ಸಕ್ಕ *ರೆಯನ್ನು ಬಳಸ ಬೇಕು. 


ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಅಳಲೆಕಾಯಿ ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಒಗಚನ್ನು ದೂರಮಾಡಲು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 
ಇವುಗಳನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಒತ್ತೊತ್ತಾಗಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 15 ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ 2000 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸ್ಟೈಡ್‌ಗೆ 
ಸಮವಾಗುವಷ್ಟು ಸಲ್ಬೂ್ಯೂರಸ್‌ ಅಮ್ಮ ಸೇರಿಸಿ, ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ದಾಸ್ತಾ ಸ ಇಳಾ ಹಣ್ಣು ಮೃದುವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ ಹುದುಗು ಬರುವುದು 
ತಡವಾಗುತ್ತದೆ, ಬಳಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಹೊರತೆಗೆದು, ಉಪ್ಪುನೀರು ಆದಷ್ಟು ಕಡಮೆ ಇರುವಂತೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಜ್ಜಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಉಪ್ಪು 
ನಿರ್ಮೂಲವಾಗಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಮೃದುವಾಗಲು 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸ 
ಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಮಾರು 12 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ 4-5 ಬಾರಿ ನೀರನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಿ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಣ್ಣೀರು ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಉಪ್ಪು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಹೊರಗೆ ಬರುತ್ತದೆ. 


ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌, ಸಿಹಿಹಳಕು ಮತ್ತು ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು 255 


ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹದ ಬರಿಸುವುದು 

ಮೂರು ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಒಂದು ಭಾಗಃಕಾನ್‌ಸಿರಪ್‌, ಅಥವಾ ಮಿಠಾ 
ಯಿ ತಯಾರಕರ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಬೆರೆಸಿ, 30° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಇರುವ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ ಹಣ್ಣನ್ನು 24 ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಪಾಕದ 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 30° ಗಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ ಅಥವಾ 
ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಕರ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಮ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ, ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 40° ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿದಿನವೂ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 10° ಯಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಅದು 65° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ತಲುಪಿದಾಗ ದಿನ ಬಿಟ್ಟು ದಿನ 5° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಗುವಂತೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 75° ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ 
ಹೀಗೆ ಮಾಡುತ್ತಿರಬೇಕು. 


ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ ಮತ್ತು ಮಿಠಾಯಿ ತಯಾರಕರ ಗ್ಲೂಕೋ 
ಸ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವವರು 
ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಇರ್ನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕಬ್ಬಿನ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಅದರಿಂದ ಸಿಹಿಹಳಕು 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದಂತಿದೆ : 


ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಿಪ್ಪೆ (ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡಿ) 
ಯನ್ನು 30° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 
0.1 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ (100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ 1% 
ಔನ್ಸು ಆಮ್ಲ) ವನ್ನು ಸೇರಿಸಿರಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣ 10-15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ 
ಕುದಿಸಿದ ಬಳಿಕ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 40 ಬರು 
ವಂತೆ ಪುನಃ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 5 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ 
24 ಗಂಟೆಗಳವರೆಗೆ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 60°ಗೆ 
ಏರುವವರೆಗೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ದಿನ ಬಿಟ್ಟು ದಿನಪ್ರತಿ ಪ್ರತಿಸಲವೂ 5° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಏರು 
ವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಶೇಕಡಾ 75° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡಬೇಕು. 


ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವುದು ಉತ್ತಮ. 
ಇದಕ್ಕೆ ಪಾಕವನ್ನು ಪ್ರತಿದಿನವೂ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಸಾಕಷ್ಟು 
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ಸಕ್ಕರೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಪಾಕವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು, ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲ ಕುದಿಸಿಯೂ ಸಹ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗದಿದ್ದರೆ, ಸ್ವಲ್ಪ 
ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ನಿತ್ಯವೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಪಾಕದಲ್ಲಿ 
ಶೇಕಡಾ 0.1ರಷ್ಟು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಇರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡರೆ, ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 


60° ಬರುವ ವೇಳೆಗೆ ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಸಿಜಿ ಹಳಕುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯ ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಎಂದರೆ ಹಣ್ಣು ಹೀರಿ 
ಕೊಳ್ಳುವ ಸಕ್ಕರೆಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣಿಗನು 
ಗುಣವಾಗಿ ಇದರಲ್ಲಿ. ವ್ಯತ್ಯಾಸ ತಲೆದೋರಬಹುದು. ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಕಿತ್ತಳೆ 
ಅಥವಾ ಲೆಮನ್‌ ಸಿಪ್ಪೆ, ಪೇಥಾ ಅಥವಾ ಬೂದುಗುಂಬಳ ಮತ್ತು ಗಜ್ಜರಿ 
(ಗಾಜಲು ಗೆಡ್ಡೆ) ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಕೋಷ್ಟಕ 20 
ರಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ: 

ಕೋಷ್ಟ ಕ 20: ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಕ್ಕರೆ 
(ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಎನ್‌. ಎಲ್‌. ಜೈನ್‌ 1948) 





ಹಣ್ಣು ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡ್‌ ಸಿಹಿಹಳಕು ನಿಖರವಾಗಿ ಹಣ್ಣು 
ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಹೀರಿಕೊಂಡಿರುವ 
ಸಕ್ಕರೆ ಸಕ್ಕರೆ 
ಪೌಂ. ಸೆ 18 
ಕಿತ್ತಳೆಸಿಪ್ಸೆ 2 ತಿ 14.3 
ಲೆಮನ್‌ಸಿಪ್ಪೆ 2 ಡ್ಯ 13.4 
ಪೇಥಾ (ಬೂದುಗುಂಬಳ) 1 12 12.5 
1 6 13.3 


ಗಜ್ಜರಿ (ಗಾಜಲು ಗೆಡ್ಡೆ) 
ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಉಳಿಯುವ ಪಾಕವನ್ನು ಚಟ್ನಿ, ಸಾಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಸಿಹಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದು 
ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ ಅದೇ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಇನ್ನೊಂದು ಗುಂಪು ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲೂ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
ಬಸಿಯುವುದು ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸುವುದು 
ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು 
ಅರ್ಧಗಂಟೆಕಾಲ ಬಸಿಯಬೇಕು. ವಿಂಗಡಿಸುವ ಮೇಜಿನ ಮೇಲೆ ಇವುಗಳನ್ನಿಟ್ಟು 
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ಅಗತ್ಯವೆನಿಸದವುಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಒದ್ದೆಯಾದ ಸ್ಪಂಜಿನಿಂದ ಹಳಕು 
ಗಳನ್ನು ಒರೆಸಬೇಕು, ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇವುಗಳನ್ನು "ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಣ 
ಕಾಲ ಅದ್ದುವುದೂ ಇದೆ. ಇದರಿಂದ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಪಾಕ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಅನಂತರ ಇವುಗಳನ್ನು ನೆರಳಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಾದರೆ 
150°F ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 810 ಗಂಟೆಗಳಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ 
ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಒಣಗಲು 10-12 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೆರಗುಗೊಳಿಸುವುದು 


ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು 2:1 ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 236.238 ಉಷ್ಣತೆಗೆ 
ಬರುವಂತೆ ಕುದಿಸಿ, ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಕಶ್ಮಲ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಪಾಕ 
ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಲು ಈ ಪಾಕ 
ಸಾಕೆಂದು ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಡುತ್ತಾರೆ. ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿ, ಪಾಕ 
ವನ್ನು 20075 ಉಷ್ಣತೆಗೆ ತರಬೇಕು. ಮರದ ಸೌಟಿನಿಂದ, ಪಾತ್ರೆಯ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ 
ಉಜ್ಜಿದಾಗ ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಒಣಗಿಸಿದ ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು 
ಫೋರ್ಕ್‌ನಿಂದ ಒಂದೊಂದಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಿ, ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ 
ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ ಮೇಣದ ಲೇಪವಿರುವ ತವರದ ಪದರಗಳ ಮೇಲೆ ಇಡಬೇಕು. ಈ 
ತವರದ ಪದರಗಳ ಮೇಲೆ ಇಡಬೇಕು, ಈ ಕಾರ್ಯದ ತೀವ್ರತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಲು 
ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು 120%, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 2-3 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ 
ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಅವು ಲಘುವಾದ ಬಳಿಕ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ 
ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬೇಕು, 


ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 


ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗಿಂತ ಭಿನ್ನವಾದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕು 
ಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನವು ಮಿಠಾಯಿ 
ತಯಾರಕರು ಬಳಸುವ ಹರಳಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ 70° 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಪಾಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ದೊಡ್ಡದಾದ ಮತ್ತು ಆಳವಾದ 
ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಪಾಕವನ್ನು ಹಾಕಿ, ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು ; ಪಾಕದ 
ಮೇಲೆ ಒಂದು ಮೇಣದ ಕಾಗದವನ್ನಿ ಡುವುದರಿಂದ ಅದು ಅಕಾಲಿಕವಾಗಿ ಹರಳಾ 
ಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ಆಳವಾದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಆರಿದ ಪಾಕವನ್ನು ಇದರ ಮೇಲೆ ಸುರಿದು, 
ಹಣ್ಣು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ತೇಲದಂತೆ ಇದರ ಮೇಲೆ 

17) 


258 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಇನ್ನೊಂದು ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೈಯನ್ನಿಡಬೇಕು ; ಪಾಕದ ಮೇಲೆ ಮೇಣದ ಕಾಗದ 
ವನ್ನಿಡಬೇಕು : ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 12-18 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ" ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. 
ಈ ಅವಧಿ ಮುಗಿಯುವ ವೇಳೆಗೆ ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ತೆಳುವಾದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಪ ಪದರ 
ಬಂದಿರುತ್ತದೆ. ಪಾತ್ರೆಯಿಂದ ಹಣ್ಣು ತುಂಬಿರುವ ತಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯ 
ಬೇಕು. ಈ ಕೆಲಸ ವನ್ನು ಬಹು ಎಚ್ಚೆ ರಿಕೆಯಿಂದ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿ ನೊಡನೆ 
ಇರಬಹುದಾದ ಹೆಚ್ಚಿನ. ಪಾಕ ಬಸಿದು, ಬಸಿದ ಹಣ್ಣು ಸಿಗಳನ್ನು ಒಂದೊಂದಾಗಿ 
ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ಸ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ 
ದಲ್ಲಿಟ್ಟು 1207, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. 


ಕೆಡುವುದು 

ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ 
ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮೆಯಿರುತ್ತದೆ ; ಆಗ ಅದು ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಕೆಡುವ 
ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಕುದಿಸುವುದರಿಂದ ಹೀಗೆ ಕೆಡುವುದನ್ನು 
ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಮತ್ತು ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ತೇವ ಹೆಚ್ಚಿರುವೆಡೆ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಅವು ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ತೇವವನ್ನು 
ಹೀರಿಕೊಂಡು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ವಿಸರ್ಜಿಸುತ್ತವೆ. ಹಾಗೆಯೇ ಅವುಗಳನ್ನು ತೇವವಿರುವ 
ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ, ಬೂಷ್ಟು ಬರಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ ಅವು ಸಾಕಷ್ಟು ಒಣಗ 
ದಿದ್ದರೂ ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. 


ಕೆಲವು ಸಾಮಾನ್ಯ ತಯಾರಿಕೆಗಳು 


ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ 

ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ದೊಡ್ಡದಾದ ಕಾಯಿಗಳನ್ನೇ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯನ್ನು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌, ಬೆಳ್ಳೆ ಅಥವಾ 
ಮರದ ಸೂಜಿಗಳಿಂದ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ, ತೇಶಡಾ 2.0ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆ ಶೇಕಡಾ 8.0 ಆಗುವವರೆಗೆ 
ಪ್ರತಿದಿನ ಶೇಕಡಾ 2ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತ ಇರಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ತೊಳೆದು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ 8.0ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಒಂದು ವಾರ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಬಹುಪಾಲು ಒಗಚು ಮಾಯವಾಗು 
ತ್ವದೆ. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ 
ಅಥವಾ ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಕಬ್ಬಿಣದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಲ್ಲಿರುವ ಟಾನಿನ್ನನೊಡನೆ ಈ ಲೋಹಗಳು 
ಧಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತವೆ; ಇದರಿಂದ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 
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ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತವೆ. ಮುಂದೆ ಶೇಕಡಾ 2,0ರ ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಗಳನ್ನು 
ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ 
ಮಾಡುವಾಗ ಹಣ್ಣು ಒಡೆಯದಂತೆ ಅಥವಾ ಸೀಳುಗಳಾಗದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ ಕೈಬೇಕು, 
ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಅನುಸರಿಸಿ, ಹಣ್ಣ ನ್ನ್ನು 
ಅದರಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಅರಗಿನ ಲೇಪದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಇಂಥ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಸೇಬು 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಸೇಬು ದೊರೆತರೂ, ಕೇವಲ ಹುಳಿ 
ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಸೇಬುಗಳು ಮಾತ್ರ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು 
ಯೋಗ್ಯವೆನಿಸಿವೆ. 


ಸೇಬಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೆಳುವಾಗಿ ಹರೆಯಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು 
ಅದರೊಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಸ್ಟೇನ್‌ಲಿಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಸೂಜಿ 
ಇಲ್ಲವೇ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಎಲ್ಲೆಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಸಿಹಿ ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2.0ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹುಳಿ ಬಗೆಯ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿದಾಗ ಅವು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು 
ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಹಣ್ಣು ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ದುರ್ಬಲ (2 ಭಾಗ 
ಸುಣ್ಣದ ನೀರು ಮತ್ತು ಒಂದು ಭಾಗ ನೀರು) ಸುಣ್ಣದ ನೀರಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸೇಬು 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 2.3 ಪ್ರಬಲತೆಯ 
ಪಟಕದ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಿ ಆದನ್ನು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸೇಬನ್ನು 
ಈ ಕುದಿಯುವ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಬೇಕು ಹೀಗೆ ಕುದಿಸುವಾಗ ಹಣ್ಣು 
ಬೆಳ್ಳಗಾಗುವಷ್ಟು ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಸಲ್ಪೈೈಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಮೃದುವಾಗುವವ 
ರೆಗೆ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣನ್ನು ಈ ದ್ರಾವಣ 
ದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು ತಣ್ಣೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಬಾರಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ 
ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಹೊಸದಾಗಿರುವ ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು, ಈಗ 
ಈ ಹಣ್ಣು ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ಹದ ಮಾಡಲು ಸಿದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

ಹೀಗೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಅರ್ಧ ಭಾಗದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ 
ಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ 50 ಪೌಂಡ್‌ ಸಂಸ್ಕರಿಸದ ಹಣ್ಣಿಗೆ 37-38 
ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ 
ಒಂದರಂತೆ ಹಲವು ಪದರ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸ ಹೊರಬಂದು ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ವೇಳೆಗೆ 365.38%ಯಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಈ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
59.60*ಗೆ ಏರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ ಅಥವಾ 
ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದು ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ 25ರಷ್ಟು 
ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ 
ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾಕವನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಹಣ್ಣನ್ನು 
24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 70°ಗೆ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನೊಡನೆ ಪಾಕವನ್ನು ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ 
ಇಡಬೇಕು. ಆಗ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ. 

ಪ್ರಿಸರ್ವನ್ನು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬೇಕಾದರೆ, 759 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಬರು 
ವಂತೆ ಪುನ: ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಒಂದು ವಾರಕಾಲ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. 


ಬಿಲ್ವ 


ಈ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸಾದಾ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಕತ್ತರಿಸಿ ಹೋಳು ಮಾಡಲು ಕಠಿಣವಾದ 
ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆ ಇರುತ್ತದೆ, ಆದುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಟ್ಟಿನ ಬಳಿ ಹರಿತವಾದ ಚಾಕು 
ಎನಿಂದ ಸೀಳಿ, ಮೊನಚಾದ ತುದಿಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆಯಡಿ ಚುಚ್ಚಿದಾಗ ಅದು ಒಡೆದು 
ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರು ಚೂರಾಗಿ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ, 


ಸಿಪ್ಪೆಸುಲಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಅಡ್ಡಕ್ಕೆ ಸೀಳಿ ಸುಮಾರು ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪ 
ವಿರುವ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ತೊಳೆದು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಘೋರ್ಕಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸುತ್ತಲೂ 
ಚುಚ್ಚಿ, ತಣ್ಣಗಿನ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ನೆನಸಿಡಬೇಕು. ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ 
ಮತ್ತು ಖಾದ್ಯ ಯೋಗ್ಯ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಹೋಳು 
ಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳು ಮೃದುವಾಗಿ ಬಣ್ಣ 
ವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ ; ಅವು ಸಾಕಷ್ಟು ಬಣ್ಣ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಬಿಡಬೇಕು. 


ಹೀಗೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ತೂಕದ ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೈಯನ್ನು ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಒಂದಾದ ಮೇಲೆ,ಒಂದು ಬರುವಂತೆ ಹಲವು ಪದರದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು; 
ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 24 ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಪಾಕ ಬಸಿದು, 
ಅದರ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 59°-60° ಬರುವವರೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ 
ಇಲ್ಲವೇ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕ 
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ರೆಯ ತೂಕದ ಶೇಕಡಾ 25 ರಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ 
ಸೇರಿಸಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 70° ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಎರಡು ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಈ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿ 
ಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ 75° 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಪಾಕ ಬರುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಎರಡು ವಾರಗಳ ಕಾಲ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಬಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಬೇಕು, 


ಬದರಿ ಅಥವಾ ಬೊಗರಿಹಣ್ಣು 


ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆ 
ಯಬೇಕು, ಮರದ ಕಡ್ಡಿ ಇಲ್ಲವೇ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ 
ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಇವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2.0 ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಬನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಹಾಕಿ, ಪ್ರತಿದಿನ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಿ, ಶೇಕಡಾ 
8.0 ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 0.2 ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈೈಟ್‌ 
ಇರುವ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ 8ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ, 2-3 ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು 
ಹೊರತೆಗೆದು, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೇಯಿ 
ಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿಯೇ ಇದರಿಂದ ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು 


ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಗಜ್ಜರಿ (ಗಾಜಲುಗೆಡ್ಡೆ) 


ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎರಡು ವಿಧದ ಗಜ್ಜರಿ 
ಯನ್ನು ಕಾಣಬಹುದು, ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ತಿರುಳು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದಲ್ಲಿರುವುದು 
ಒಂದು ಬಗೆಯಾದರೆ, ನೇರಳೆ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ತಿರುಳಿರುವುದು ಇನ್ನೊಂದು ಬಗ್ಗೆ 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಮತ್ತು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಕಿತ್ತಳೆ ಹಳದಿ ತಿರುಳಿರುವ 
ಗಜ್ಜರಿ ಹೆಚ್ಚು ಯೋಗ್ಯವೆನಿಸಿದೆ. 


ಎಳೆಯದಾದ ಮತ್ತು ಮೃದುವಾದ ಬೆಂಡಿರುವ ಗೆಜ್ಜರಿಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂ 
ಡು, ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹೆರೆಯಬೇಕು. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌ನ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು 
ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಗಾತ್ರದ ಹೋಳು 
ಗಳಾಗಿ ತುಂಡರಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು, 
ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೆ ಇದಕ್ಕೂ ಬಳಸಬಹುದು. 
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ಚೆರ್ರಿ 

ಶೇಕಡಾ 8.0 ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಯಾರಿ 
ಸಬೇಕು ಇದರ ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 600 ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ 
ಇರುವಂತೆ ಬೇಕಾದಷ್ಟು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಬೈಸಲ್ಫೈಟನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ 
ತಯಾರಿಸಿದ ದ್ರಾ ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಚಿರ್ರಿಗಳನ್ನು ಬಣ್ಣ ಮಾಯವಾಗುವವರೆಗೆ ಮುಳುಗಿಸಿಡ 
ಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ವರ್ಷಕ್ಕಿಂತಲೂ ಅಧಿಕ 
ಕಾಲ ಕೆಡದಂತೆ ಇಡಬಹುದು. ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಅವುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ತೊಳೆಯಬೇಕು. 

ಚೆರ್ರಿಗಳ ಬೀಜ ತೆಗೆದು. ಮೃದುವಾಗಲು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕ್ಕು 
ಇವುಗಳನ್ನು ಕಡಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಶೇಕಡಾ 0.02_0..5 ಎರಿಥ್ರೊಸ್ಟೆನ್‌ ಅಥವಾ 
ಪಾನ್ಸಿಯೂ 3 ೫ ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ ಇವೆರಡರ ಮಿಶ್ರಣ (ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು ಬಣ್ಣದ 
ಛಾಯೆ ಬರಲು) ವಿರುವ 369.379 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಪಾಕವನ್ನು ಅದಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸಿ, ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಪಾಕವನ್ನು 
ಬಸಿದು, ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 59ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ಬಿಸಿಯಾದ ಪಾಕವನ್ನು ಹಣ್ಣಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಪಾಕದ 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 60°ಗೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಹಲವು ಬಾರಿ ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಪ್ರತಿ 50 ಪೌಂಡ್‌ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಒಂದು ಔನ್ಸು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ 
ಪಾಕದ ಶೇಕಡಾ 25 ರಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 759 ಆಗುವವರೆಗೆ 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನೇ ಏರಿಸುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು. ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ವಾರಕಾಲ ಪಾಕದಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ಅನಂತರ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 

ಮೆರುಗುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ. ಚೆರ್ರಿಗಳನ್ನು 
ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ, ಪಾಕ ಬಿಸಿಯಿದ್ದಾ ಗಲೇ ಹಣ್ಣ ನ್ನು ತೆಗೆದು 
ತಂತಿ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಡಬೇಕು ಇದನ್ನು ಸಿಪ್ಪೆ ಯ ಸಿಹಿಹಳಕಿಗೆ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನೇ ಅನುಸರಿಸಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. 


ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಹಿಹಳಕು 

ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಕಿತ್ತಳೆ, ಲೆಮನ್‌, ಗ್ರೆಪ್‌ಫ್ರೂಟ್‌, ಸಿಟ್ರಾನ್‌, 
ಮತ್ತು ಚಕ್ಕೋತಗಳ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಂದ ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು - ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದೆ. 

ವಿಧಾನ 1: ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅರ್ಧಮಾಡಿ ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು, ಅದಕ್ಕೆ 
ಅಂಟಿರುವ ಬಿಳಿಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದು, ಬಿಸಿಯಾದ ಶೇಕಡಾ 1-2ರ ಸೋಡಿಯಂ 
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ಬೈಕಾರ್ಬನೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಟ್ಟಲುಗಳನ್ನು 20-30 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ 
ಇಡಬೇಕು, ಅನಂತರ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ನ ಮುಳ್ಳು 
ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಿ. ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವು ಕಹಿರಹಿತ 
ವಾಗುವುದಲ್ಲದೆ, ಮೃದುತ್ವವೂ ಬರುವುದು. 


ವಿಧಾನ 1] : ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ತೆಗೆದು, ಅಂಟಿರುವ ಬಿಳಿಭಾಗವನ್ನು ಬೇರೆ 
ಮಾಡಿ, ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 5.10ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 
ಈ ಕಾರ್ಯದ ತೀವ್ರತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚೆ ಸಲು ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 5-7 ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಹದಮಾಡುವ ಈ ಕಾರ್ಯ ಮುಗಿದಾಗ 
ಸಿಪ್ಪೆಗಳು ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಸರಿಯಾಗಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ 10-12ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ 500-600 
ಭಾಗ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ ಇರುವಂತೆ, ನಿಯತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಬಾರಿ ತೊಳೆದು. 
ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿ, ಉಪ್ಪನ್ನು ಬೇರೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈಗ ಸಿಪ್ಸೆಗಳು ಸಿಹಿ 
ಹಳಕು ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಟ್ಟಲುಗಳನ್ನು ಅನಂತರ 
ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಚುಚ್ಚಿದಾಗ ಅವು ಪಾಕ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತವೆ. 


ವಿಧಾನ 111 : ಆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿ ನಕಾಲ ಮುಗಿದ ನಂತರ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಪ್ರತಿದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗಕ್ಕೆ 3,500 ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಇರುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ದೃಢವಾಗಿರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ 
ದೊರೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ಹಿತವಾದ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಸುವಾಸನೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಅಗತ್ಯ 
ವಾದಾಗ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ. 


ವಿಧಾನ 1% : ಹಣ್ಣಿ ನ ತಿರುಳು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಅಂಟಿರುವ ಬಿಳಿಯ ಭಾಗ 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆಯ ಬಟ್ಟಲನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಮಾಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2.0 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 24 ಗಂಟೆಗೊಂದು ಬಾರಿ ದ್ರಾವ 
ಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2.0 ರಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾವಣದ ಸಾಂದ್ರತೆ 
ಶೇಕಡಾ 8.0 ಆಗುವವರೆಗೆ ಈ ರೀತಿ ಮಾಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ 4 ದಿವಸ ಬೇಕಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಐದನೆಯದಿನ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಶೇಕಡಾ 
8.0ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 
0.2 ಸೋಡಿಯಂ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 
1.0 ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ್ನು ಇರುವಂತೆ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು, 
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ಈ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಅವುಗಳನ್ನು 1-3 ತಿಂಗಳು 
ಕಾಲ ಶೇಖರಿಸಿಡಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆ ದೃಢವಾಗಲು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಸಹಾಯ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದಾಗ, ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರನ್ನು 
ಬದಲಾಯಿಸಿ, ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಅನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿದರೆ ಆವು 
ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಯಾವುದೇ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು 30° 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ತಣ್ಣಗಿನ ಪಾಕದಲ್ಲಿ 48 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಇಡಬೇಕು. ಮೂರನೆಯ 
ದಿನ ಇದರ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 30° ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 10° ಹೆಚ್ಚಾಗು 
ವಂತೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಾಕಿ 5 ನಿಮಿಷ 
ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಪಾಕದ ಪ್ರಬಲತೆ 60° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಬರುವ 
ವರೆಗೆ ಹಲವು ಬಾರಿ ಪುನರಾವರ್ಶಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 50 ಪೌಂಡ್‌ ಸಿಪ್ಪೆಗೆ 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ನಂತೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಬಳ 
ಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಗರಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ 50ರಷ್ಟು ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ದಿನಕ್ಕೆ 59 ರಂತೆ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 75° ಆಗುವವರೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಸ 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಈ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು 
ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ 2..3 ವಾರ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಅವು ಅಂಟಾಗದಂತೆ ತಂತಿಯ 
ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು, ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ 2-3 
ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಅವುಗಳನ್ನು 1207, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. 


ಶುಂಠಿಯ ಸಿಹಿಹಳಕು 

ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸುವ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಶುಂಠಿ ಚೀನಾ 
ದೇಶದಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಂಟನ್‌ದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇದು ಪ್ರಬಲ ವಾಸನೆಯಿಂದ 
ಕೂಡಿದ್ದು ರಸಭರಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಶುಂಠಿ ಗಟ್ಟಿ 
ಯಾಗಿದ್ದು ಗಂಟುಗಳು ಮತ್ತು ನಾರಿನಿಂದ ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಬಗೆಯ ವ್ಯತ್ಯಾಸಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣ ಅಲ್ಲಿ ಅನುಸರಿಸುವ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ವ್ಯವಸಾಯ ಕ್ರಮ. ನಮ್ಮ ದೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ಶುಂಠಿ ವ್ಯವಸಾಯ ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು, ಕೆಲವು ಸುಧಾರಣೆಗಳನ್ನು ಮಾಡ 
ಬೇಕಾಗಿದೆ. ಮೊದಲು ಸರಿಯಾದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮೊಳಕೆಯಾಗುವ ಕಾಂಡ 
ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ವ್ಯವಸಾಯವನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವ ಮರಳು ಭೂಮಿ 
ಯಲ್ಲಿ ವ್ಯವಸ್ಥಿತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಡಬೇಕು. 

ನಮ್ಮ .ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಶುಂಠಿಯಿಂದ ಸಿಹಿಹಳಕು ತಯಾರಿಸುವ 
ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿಯಿದೆ; 
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ಎಳೆಯದಾದ, ನಾರಿಲ್ಲದ ದೊಡ್ಡ ಶುಂಠಿಯನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಮರಳು 
ಗೋಡು ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ 3 ರಿಂದ 4 ತಿಂಗಳು ಬೆಳೆದ ಶುಂಠಿ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ 
ನೀಡುತ್ತದೆ. ಶುಂಠಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ತೊಳೆದು ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ 
ಮಣ್ಣಿನ ಅಂಶವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆ ಚಾಕಿನಿಂದ ಹೆರೆದು, ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಆಕಾರ 
ಮತ್ತು ಆಕಾರವಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಚೂರುಗಳನ್ನು 
ಎನಾಮಲ್‌ ಬೇಸಿನ್‌ನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ. ಶೇಕಡಾ 0.5 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಿ, 
ಒಂದು ಗಂಟೆ ಕಾಲ 10 ಪೌಂಡ್‌ ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ 
ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ. ಶುಂಠಿಯ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ತಮಗೊಳಿ 
ಸುತ್ತದೆ. ಉಗಿಯ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಾಧನ ದೊರೆಯ 
ದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ತವರದ ದಪ್ಪ ಕಲಾಯಿಯಿರುವ ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ಶೇಕಡಾ 0.5ರ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ 6 ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. 
ಶುಂಠಿಯ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಮತ್ತು ಮೃದುತ್ವಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ಉಷ್ಣತೆ ಹಾಗೂ 
ಕಾಲವನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಬದಲಾಯಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸಿದ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಚೆನ್ನಾಗಿ ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಚೂರು 
ಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌, ಬೆಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಮರದ 
ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಪುನಃ ಅವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು 
ಶೇಕಡಾ 30ರ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, 15 ನಿಮಿಷಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಒಂದು 
ರಾತ್ರಿ ಈ ಪಾಕವನ್ನು ಚೂರುಗಳೊಡನೆ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನು 5° ಹೆಚ್ಚಿಸಬೇಕು; ಪುನಃ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 
ಕುದಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಪ್ರತಿದಿನವೂ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 30° ಬರುವವರೆಗೆ 
ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು: ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ಟಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ 25 
ರಷ್ಟು ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ 
24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಶುಂಠಿಯ ಎಲ್ಲ ಭಾಗ 
ಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಸಕ್ಕರೆ ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಶುಂಠಿಯನ್ನು ಪಾಕ 
ದಲ್ಲಿರುವ ಶುಂಠಿ ಅಥವಾ "ಜಿಂಜರ್‌ ಇನ್‌ ಸಿರಪ್‌' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ, ಸಿಹಿಹಳಕು 
ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಇದನ್ನು 5 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ ಬಿಸಿಯಾದ ಪಾಕವನ್ನು 
ಸುರಿದು, ಚೂರುಗಳನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಹೊರಳಿಸಬೇಕು. 
ಅವು ಅಂಟಾಗುವುದು ನಿಲ್ಲುವವರೆಗೆ ಸಿಹಿಹಳಕುಗಳನ್ನು ಮರದ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ನೆರಳಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಾದರೆ 120°Fನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸ 
ಭೇಕು, ತಂಪಾಗಿರುವ ಒಣ ಸ್ಥ ಳದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಸಿಹಿಹಳಕು ದೀರ್ಫಕಾಲ 
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ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಉಳಿದ ಪಾಕವನ್ನು ಪುನ; ಶುಂಠಿಯಿಂದ ಇದೇ ಬಗೆಯ 
ವಸ್ತು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಶುಂಠಿ ಪಾಕವನ್ನು ಸುವಾಸನೆ 
ಗೆಂದು ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿರುವ ಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. 
ಕಾರೆಕಾಯಿ 

ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಓಟೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು, ಬಳಿಕ 
ಅವುಗಳನ್ನು ಸೋಡಿಯಂ ಸಲ್ಫೈೈಟ್‌ ಇರುವ ಶೇಕಡಾ 2.0ರ ಪಟಿಕ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಕ್ಷಿಪ್ರದಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ನೇರಳೆ ಮತ್ತು ಊದಾ 
ಬಣ್ಣ ಮಾಯವಾಗಿ ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಮುಂದೆ ಈ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಬಣ್ಣ ಕೊಡು 
ವುದು ಮತ್ತು ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವುದು ಮೊದಲಾದ) 
ಚೆರ್ರಿ ಹಣ್ಣಿಗೆ ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತಿರುತ್ತದೆ. 


ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು 

ಸಿಹಿ ಬಗೆಯ, ದೊಡ್ಡದಾಗಿರುವ ಆದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಮಾಗಿರುವ ಮಾವಿನ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹರಿತವಾದ ಚಾಕು 
ವಿನಿಂದ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹರೆದು ಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಹಸಿರು ಸಿಪ್ಪೆ 
ಇಲ್ಲದಂತೆ ಪೂರ್ತಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ಹಸುರು ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿದ್ದಲ್ಲಿ, ಸಿದ್ಧವಾದ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಕಪ್ಪಾದ ರೂಪ ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉದ್ದ ಕ್ರೈ ಕತ್ತೆ ರಿಸಿ, 
ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಮ್ಲ  ದುವಾಗುವವರೆಗ ಕುದಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕುದಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಹೋಳುಗಳನ್ನು. ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ 
ಸ್ಟೀಲ್‌ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚದಿಂದ ಅವುಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚ ಬೇಕು. ಸೇಬಿನ 
ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಮತ್ತು ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳಿಗೆ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ. ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಪೇರುಹಣ್ಣು 

ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು 
ಮಾತ್ರ ಉಪ ಷಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಎರಡು ಇಲ್ಲವೇ ನಾಲ್ಕ 
ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. (ಹಣ್ಣ ನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಳಸಲೂಬಹುದು)., 
ಒಳಗಿನ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸೀಲ್‌ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚ 
ಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ತಕ್ಷಣ ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು 
ಶೇಕಡಾ 2-3ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿಟ್ಟರೆ ಅವು ಕಪ್ಪಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಾಗ ಇವುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಕುದಿಸಿ, ಮೃದುಮಾಡ 
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ಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವೂ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅನುಮತಿ ನೀಡಿ 
ರುವ ಮತ್ತು ಬಳಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುವ ಕಡು ಹಸುರು ಅಥವಾ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣ 
ಸೇರಿಸಿರುವ ನೀರಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳು 
ಸಾಕಷ್ಟು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಂಡ ಬಳಿಕ ಅವುಗಳನ್ನು ಹರಿಯುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು 30° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ 
ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ 50° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಹೆಚ್ಚಿಸುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ 
50° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಆಗುವವರೆಗೆ ಇದನ್ನು ಪುನರಾವರ್ತಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ 
ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ ಬರೆಯ ಶೇಕಡಾ 25 ಭಾಗ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ ರೆ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ 
ಸಹ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 70° ಬರುವವರೆಗೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸು 
ವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 2-3 ವಾರಗಳ ಕಾಲ 
ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಆಗ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ದಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಲು 
ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದರೆ, ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನು 759ಗೆ 
ಏರುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು 2.3 ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. 


ಬೂದುಗುಂಬಳಕಾಯಿ 

ಬೂದುಗುಂಬಳಕಾಯಿ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮಾಗಿರಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಉತ್ತರಕ್ಕೆ 
ಕತ್ತರಿಸಿ, ದೊಡ್ಡ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಒಳಗಿನ ಮೆತ್ತಗಿನ ತಿರುಳಿನ 
ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಿ ಹೋಳುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹರೆಯಬೇಕು, ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿ ನೀರಿಗೆ 
ಮೂರರಷ್ಟು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ನೆನೆಸ 
ಬೇಕು. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಹೋಳು 
ಗಳ ಸುತ್ತಲೂ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಅಗತ್ಯವಾದ 
ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ದುರ್ಬಲ ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಬಿಡಬೇಕು. 
ಶೇಕಡಾ 2-3 ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವು ಮೃದುವಾಗುತ್ತವೆ ; ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಹರಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೆಳ ಗಿರುವ ಹೋಳುಗಳು ಬೇಕಾದರೆ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಸೋಡಿಯಂ ಸಲ್ಫ್ರೈೈಟನ್ನು ಪಟಿಕ ದ್ರಾವಣ ಕುದಿಯುವಾಗ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 

ಮತ್ತು ಅದರ ಅರ್ಧ ತೂಕದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಒಂದರ ಮೇಲೊಂದು 
ಪದರವಿರುವಂತೆ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು ; ಇದನ್ನು 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 
ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸ ಹೊರಬಂದು ಸಕ್ಕರೆ 
ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸುಮಾರು 369.385 ಇರುತ್ತದೆ. 
ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ, ಅದು 59°.60° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 
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ನೂರು ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ ಒಂದು ಔನ್ಸ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಬಳಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ 25 ಭಾಗದಷ್ಟು 
ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಅಥವಾ ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು." ಹೋಳುಗಳೊಡನೆ 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು 10 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿ, 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಡಬೇಕು. ದಿನ 
ಬಿಟ್ಟು ದಿನ 5° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಏರುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು 70° 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಬರುವವರೆಗೆ ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಪಾಕದಲ್ಲಿಯೇ 
4.6 ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಇದನ್ನೇ "ಪೇಥಾ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌' ಎನ್ನುವುದು. 
ಸಿಹಿ ಹಳಕು ತಯಾರಿಸಲು ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಬಿಸಿಯಿದ್ದಾಗ ಪಾಕ ಬಸೆಯ 
ಬೇಕು. ನುಣ್ಣ ಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಹೊರಳಿಸಿ ತಟ್ಟೆ 
ಗಳಲ್ಲಿಟ್ಟು ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು; 


ಅನಾನಸ್‌ 
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಇಲ್ಲಿಯೂ ಅನು 
ಸರಿಸಬೇಕು. ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಅಥವಾ ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಎರಡೂ ಬದಿಗಳಿಂದ ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಸಕ್ಕ ರೆ 
ಹೀರಿಕೊಳ್ಳ ಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2.0ರ ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬೇಕು ಅನಂತರ ದ್ರಾವಣದ 
ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 8.0ಕ್ಕೆ ಏರಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ಹುದುಗು ಬರುವವರೆಗೆ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇವುಗಳನ್ನು 12 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಯಿಸಿ, ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರು 
ಬದಲಾಯಿಸಿದಾಗ, ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ 
ಹಣ್ಣುನ್ನು ತಕ್ಷಣ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಹಣ್ಣು ದೊರೆಯದ ಕಾಲದಲ್ಲಿ 
ಬಳಸುವುದಾದರೆ, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಶೇಕಡಾ 8.0ರ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಶೇಖರಿಸಿಡಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ದಶಲಕ್ಷ ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿಗೆ 350 ಭಾಗ 
ಇರುವಂತೆ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಕುದಿಸಿದಾಗ 
ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಜೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣನ್ನು 
ಶೇಕಡಾ 30° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದಲ್ಲಿಡಬೇಕ ; ಈ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 0.1 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಟಾರ್ಟರಿಕ್‌ ಆಮ್ಚವಿರಬೇಕು. ಪಾಕವನ್ನು 10 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ 
ಕುದಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 5° ಏರಿಸುತ್ತ ಅದು 50° ಬಿಕ್ಸ್‌ಗೆ 
ಬರುವಾಗ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಪಾಕದ ಅಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿ 
ಯಲು ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲ 
ಸೇರಿಸಿ, ಪಾಕದ ಒಟ್ಟು ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ 0.1 ಬರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳ 
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ಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಸೇರಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯ ಶೇಕಡಾ 25ರಷ್ಟು ಕಾರ್ನ್‌ಸಿರಪ್‌ 
ಅಥವಾ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಪಾಕದ ಪ್ರಭಲತೆ 70° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸುತ್ತ ಇರಬೇಕು. ಈ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು 
10 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಆಗ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಲು 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ಸಿಹಿ ಹಳಕುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ 
ಪಾಕದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನ್ನು 75°ಗೆ ಏರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ಪುನಃ 10 ದಿವಸ 
ಗಳ ಕಾಲ ಪಾಕದಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕು. 


ಸ್ಟ್ಪಾ ಬೆರಿ 

ಉತ್ತಮ ಬಣ್ಣ ಹಾಗೂ ವಾಸನೆಯಿರುವ ದೃಢವಾದ, ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹಸುರಾಗಿರುವ ತೊಟ್ಟು ಕಿತ್ತು ಹಾಕಿ, 
ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಕೊಳಕನ್ನು ತೊಳೆದು ಶುಚಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿ ನ ಸಮ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗೆ 
ಸುರಿದು, ಬೆಚ್ಚಗಾಗುವಂತೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಆಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗುತ್ತದೆ. 
ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕಶ್ಮಲ ವಸ್ತುಗಳು ನೊರೆಯಾಗಿ ಬರುತ್ತವೆ. ಆಗಿಂದಾಗ್ಯೆ ಈ 
ನೊರೆಯನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕುತ್ತಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಪಾಕವನ್ನು 220°F 
ಉಷ್ಣತೆಯ ಮಟ್ಟದವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆ ಬಳಿಕ 2007 ವರೆಗೆ ತಣ್ಣೆಗೆ 
ಮಾಡಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು ಹಣ್ಣು ಪಾಕದಲ್ಲಿ ತೇಲದಂತೆ, ಅದರ ಮೇಲೆ 
ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆ ಕ್ಸೈಯನ್ನಿ ಟು ಸ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು; ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 
2207 ಬರುವವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು, ಇದನ್ನೇ ಇನ್ನೊಂದು ಬಾರಿ ಪುನರಾವರ್ತಿಸಿ 
ದಾಗ ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಅಧ್ಯಾಯ 13 
ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 


ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಟೊಮೆಟೋ ರುಚಿಕರವಾಗಿದ್ದು ಚೈತನ್ಯದಾಯಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ 
ಈ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ಅದರಲ್ಲೂ "ವಿಟಮಿನ್‌ ಸಿ' ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರು 
ತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬೇಸಿಗೆ ಹಾಗೂ ಚಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. 
ಚಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಅವು 
ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿವೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಟೊಮೆಟೊ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. 
ದೊಡ್ಡದಾಗಿ ಗುಂಡಗಿರುವವು ಒಂದು ಬಗೆಯಾದರೆ, ಸಣ್ಣದಾಗಿ ಅಂಡಾಕೃತಿಯಿರುವ 
ಹಣ್ಣುಗಳು ಇನ್ನೊಂದು ಬಗೆಯವು. ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮಾರ್‌ಗ್ಲೋಬ್‌, ಸಾನ್‌ 
ಜೋಸ್‌ ಮುಂತಾದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯುತ್ತಾರೆ ಇದು 
ಶೇಖರಿಸಿಡಲು ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉತ್ತಮ ತಳಿಯೆನಿಸಿವೆ. 


ಮಾಗುವ ಟೊಮೆಟೋದ ಬಣ್ಣ ಹಸುರಿನಿಂದ, ತೆಳುಬಿಳುಪು ಆಗಿ ಅನಂತರ 
ಹಳದಿ ಮತ್ತು ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಕೆರೊಟಿನ್‌ ಇರುವುದರಿಂದ ಹಣ್ಣಿಗೆ 
ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ನಾರಿನ ಎಳೆಗಳಲ್ಲಿ ತ್ರಿಕೋಪಿನ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾ 
ದಾಗ ಅದು ಕೆಂಪಾಗುತ್ತದೆ, 


ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ವರ್ಷವಿಡೀ ಟೊಮೆಟೊ ದೊರೆಯುವುದರಿಂದ ಟೊಮೆಟೊ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೈಗಾರಿಕೆಯನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲೂ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ 
ಅಭಿವ ದ್ಧಿ ಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಗುಣ 
ಮಟ್ಟವನ್ನು ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣವೇ ನಿರ್ಧರಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಟೊಮೆಟೋದಲ್ಲಿರುವ 
" ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣವೇ ಆಧಾರ, 


ಉತ್ತಮ ಬೆಗೆಯ ಉತ್ಪನ್ನ ಪಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಈ ಮುಂದಿನ ಕೆಲವು ನಿಯಮ 
ಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 
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ಸೈ ಆದಷ್ಟು ಗಿಡದಲ್ಲೇ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹಳದಿ ಮತ್ತು ಹಸುರು ಭಾಗಗಳು ಇದ್ದರೆ ಅವು ಹಣ್ಣಿನ 
ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ವನ್ನು ಮುಚ್ಚು ವುದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ 
ಕಂದುಬಣ್ಣ ಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. 


2. ಕಬ್ಬಿಣದ ಯಂತ್ರೊಪಕರಣಗಳನ್ನು ಖಂಡಿತವಾಗಿ ಬಳಸಬಾರದು. 
ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಕೆಂಪುಬಣ್ಣ ಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ತ್ವ ಕೋಪಿನ್‌ (ಕೆರೋ 
ಟಿನ್‌ನ ಸ್ವಯಂ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಗಾಗುವ ಐಸೋಮರ್‌)ಕಬ್ಬಿಣ 
ದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿದಾಗ ಕಂದುಬಣ್ಣ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊ 
ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಕಬ್ಬಿಣ 
ಸಂಪರ್ಕಹೊಂದಿದಾಗ ಕಬ್ಬಿಣದ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡು 
ತ್ತವೆ. ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಕ್ಕೆ ಗಾಜಿನ ಒಳಪದರವಿರಬೇಕು. 
ಇದರ ಬದಲು ಮೊನೆಲ್‌ಮೆಟಲ್‌ ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ದಾಗಿರ 
ಬೇಕು. ತಾಮ್ರದ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಬಳಸಿದಾಗ ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳ ಬಣ್ಣ ಕೆಡುತ್ತದೆ. 


ತಿ. ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಕಾಯಿಸಬಾರದು. ಸಿದ್ಧವಾದ ತಕ್ಷಣ ಇವು 


ಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. 
ಟೊಮೆಟೊ ರಸದ ಕಾಕ್‌ಟೇಲ್‌, ಕೆಚಪ್‌; ಸಾಸ್‌,ಸೌರು ಮತ್ತು ಮೆಣಸಿನ 
ಕಾಯಿ ಸಾಸ್‌ಗಳು ಈ ಹಣ್ಣಿ ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ಇತರ ಪ್ರಮುಖ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳು. ಇವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಟೊಮೆಟೊ ರಸ 


ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ತಯಾರಿಸಲು ಗಿಡದಲ್ಲಿ ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಹಸುರಾದ ಗಾಯವಿರುವ ಮತ್ತು ಮಿತಿಮಾರಿ ಮಾಗಿರುವ 
ಹಣ್ಣುಗಳು ಇದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಇಂಥವುಗಳಿಂದ ಉತ್ಪನ್ನದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು 
ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಮಿತಿಮಾರಿ ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊದಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸ ತೆಳುವಾಗಿರುತ್ತದೆ 
ಅಲ್ಲದೆ ಅಹಿತವಾದ ರುಚಿ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. 

ರಸದ ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಪ್ರಮಾಣ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ ಬಳಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ 
ತಳಿ, ಮಾಗಿರುವ ಮಟ್ಟ ಮತ್ತು ಬೆಳೆವ ಪ್ರದೇಶವನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಉತ್ತಮ 
ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ ರಸ ಪಡೆಯಲು ಈ ಮುಂದಿನ ಅಂಶಗಳನ್ನುಗಮನದಲ್ಲಿಡ 
ಬೇಕು. 
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i ರಸಕ್ಕೆ ಕಡುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ವಿರಬೇಕು. ಟೊಮೆಟೊ ರಸದಲ್ಲಿಯ ಕೆಂಪು 
ಬಣ್ಣ ಅದರ ನಾರಿನಿಂದ ಬರುವುದರಿಂದ, ಈ ಅಂಶವು ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ 
ಆದಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಇರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


1೨ 


ರಸಕ್ಕೆ ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಟೊಮೆಟೊ ವಾಸನೆಯಿರಬೇಕು. 

ರಸದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 0,4 ರಷ್ಟಿರಬೇಕು. 

ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ರಸದಂತಿರಬೇಕು. 
ಈ ರೀತಿ ಅವು ರಸದಲ್ಲಿರುವುದು ರಸಹಿಂಡಿದ ಬಗೆಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. 
ಶಾಖ ಮತ್ತು ರಸ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣ 
ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯುವ ಶಕ್ತಿ ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ರಸ ಶೋಧಿಸುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ಉತ್ಕರ್ಷಣ 
ಕ್ರಿಯೆಯ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಇದು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾಗುತ್ತದೆ. 


4 ಟು 


5, ಒಂದೇ ಪ್ರದೇಶ ಹಾಗೂ ಜಾತಿಯ ಟೊಮೆಟೊ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ 
ತಯಾರಿಸಿದ ರಸದ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸೂಕ್ತ 
ರೀತಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿದ ರಸವನ್ನು ಸಹ ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. 


ತೊಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಕತ್ತರಿಸುವುದು 

ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ತೊಳೆದರೆ ಪ್ರಯೋಜನವಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ 
ಹಣ್ಣಿನ ಸಂದು, ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿದ ಜಾಗ, ಮಡಿಸಿದ ಸ್ಥಳ, ಬಿರುಕು ಮತ್ತು ತೊಟ್ಟಿನ 
ರಂಧ್ರಗಳಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟುಗಳ ಎಳೆಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ 
ಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇರೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಹರಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಉಜ್ಜಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು ಈ ಕೆಲಸವನ್ನು 
ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ವಹಿಸಲು ತಿರುಗುವ ತೊಳೆಯುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವಾಗ ಬಹು ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸುವಾಗ ಆಗುವ ನಷ್ಟ ಶೇಕಡಾ 4.0.17.0. ಇದು ಸರಾಸರಿ 
ಶೇಕಡಾ 8.0 ಎನ್ನಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಷ್ಟವಾಗಲು ಹಲವು 
ಕಾರಣಗಳಿವೆ. ಮಾನಕ ದರ್ಜೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಅಭಾವ, ಕೀಳುವಾಗ ಕಂಡುಬರುವ 
ದೋಷಗಳು, ಸಾಗಾಣಿ ಮತು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಅಸಮರ್ಪಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ 
ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣಗಳೆನ್ನ ಬಹುದು. 
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ಜಜ್ಜುವುದು 
ಕತ್ತರಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕುದಿಸುವ ಮೊದಲು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಇ ಇ ಣ ಣ 
ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಇದರ ಬದಲು ಮರದ ಉರುಳೆಗಾಂದಲೂ ಹಣ್ಣನ್ನು 
ಜಜ್ಞಬಹುದು. 


ತಿರುಳು ತಯಾರಿಸುವುದು 

ಶಾಖ ಅಥವಾ ಶೀತವಿಧಾನದಿಂದ ಈ ಕಾರ್ಯ ನೆರವೇರಿಸಬಹುದು. ಈ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ : 

ಶಾಖದಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಉಗಿಯ 
ಹೊರಕವಚವಿರುವ ಪಾತ್ರೆ ಯನ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು ; ಇದಕ್ಕೆ ಅಲ್ಕುಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆ 
ಯನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು (ಚಿತ್ರ 55). ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧವಾಗಲು 3-5 ನಿಮಿಷ 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಕೆಳಗಿನ ಅನುಕೂಲಗಳಿವೆ : 


1, ಟೊಮೊಟೊ ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರು 
ವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ, ತಿರುಳು ಮತ್ತು ರಸ ಬೇರೆಯಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆ 
ಯಬಹುದು. ಕುದಿಯುವಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗಿ ತಿರುಳು 
ಮಂದವಾಗುತ್ತದೆ. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಿ, ರಸವನ್ನು 
ತಿಳಿ ಮಾಡುವ ಪೆಕ್ಟೇಸ್‌ ಕಿಣ್ವಗಳು ಕುದಿಯುವ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ನಾಶವಾಗು 


ತ್ತವೆ. 


ಕಾಯಿಸುವುದರಿಂದ ರಸವು ಭಾಗಶ: ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿರು 
ತ್ವದೆ: ಇದರಿಂದ ರಸ ಹುಡುಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೇವಿ 
ಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ" ನಾಶ 
ವಾಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣಕಾರಿ ಕಿಣ್ವಗಳ ಚಟುವಟಿಕೆಯೂ 
ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ, 


3. ಹಣ್ಣನ್ನು ಅಲ್ಪಕಾಲ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ. ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿರುವ ಬಣ್ಣ 
ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


4, ಶೀತವಿಧಾನದಿಂದ ಹೊರಬರುವ ರಸಕಿ ಹಂತ ಹೆಚ್ಚು ರಸ ಈ ವಿಧಾನ 
ದಿಂದ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 
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ಶೀತದಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು : ಇದರಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣುಗ 
ಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಪಲ್ಟರ್‌ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಲೋಪ ದೋಷಗಳು ಕಂಡು ಬರುತ್ತವೆ. ಅವುಗಳೆಂದರೆ : 

1. ಶಾಖದಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕಿಂತ ಈ ವಿಧಾನ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಕಷ್ಟಕರ ; ದೊರೆಯುವ ರಸದ ಪ್ರಮಾಣವೂ ಕಡಮೆ. 

2. ರಸ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸಲು ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ಇದ 
ರಿಂದ ವಿಟಮಿನ್‌ 'ಸಿ' ಉತ್ಕರ್ಷಣಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈಗಿನ 
ನವೀನ ಮಾದರಿಯ ಯಂತ್ರಗಳು ರಸದೊಡನೆ ಗಾಳಿ ಸಂಪರ್ಕವಾಗು 
ವುದನ್ನು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ತಡೆಯಬಲ್ಲವು. 

3, ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಿಂಡಿದ ರಸಕ್ಕೆ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣವಿರುತ್ತದೆ. 

4, ರಸ ಕೆಡುವುದು, ಅದರಲ್ಲೂ ಪ್ರಾರಂಭದ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಹೀಗಾಗುವು 
ದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ಪವಾಗಿ ಮುಗಿಸಬೇಕು. 

ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಡೆದ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಶೀತದಿಂದ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ 

ಭಿನ್ನವಾದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಮೃದುತ್ವವಿರುತ್ತದೆಂದು ಪೆನ್‌ಫೋರ್ಡ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಅವಶ್ಯಕತೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಯಾವ ಬಗೆಯಿಂದ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿ 
ಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕರು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಶೀತದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಸಿದ್ಧ 
ಗೊಳಿಸಿದ ತಿರುಳಿನ ರಸ ಹೆಚ್ಚು ತೀಕ್ಷ್ಣ ವಾಗಿದ್ದು ಆಮ್ಲೀಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇತರ 
ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಿಗಿಂತ ಬೀಜದ ಸುತ್ತಲೂ ಇರುವ ರಸದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲದ ಅಂಶ ಹೆಚ್ಚಿ 
ಗಿರುತ್ತದೆ ; ಆದರೆ ಇದೇ ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ ಬಹು ಅಲ್ಪ. ಈ 
ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಬೀಜಗಳಿರುವ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಒತ್ತಡ ಬಿದ್ದು ಮೊದಲು ಇಲ್ಲಿಂದ 
ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಶಾಖದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪಡೆದ ರಸಕ್ಕಿಂತ ಇದು ತೆಳು 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಆಗ ತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಉತ್ತಮ 
ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. 


ರಸ ಹಿಂಡುವುದು 

ತಿರುಳಿನಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಲು ಎರಡು ಬಗೆಯ ಯಂತ್ರಗಳಿವೆ. ಎಡೆಬಿಡದೆ 
ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಸುರುಳಿ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ(ಪ್ರೆಸ್‌) ಮತ್ತು ಸೈಕ್ಲೋನ್‌ ಅಥವಾ 
ಪಲ್ಪರ್‌. 


ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಸುರುಳಿ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ (ಪ್ರೆಸ್‌) 
ಇದರಲ್ಲಿ ಉದ್ದವಾದ ಒಂದು ಸುರುಳಿಯಾಕಾರದ ಸಾಧನವಿರುತ್ತದೆ. ಇದು 
ಒಂದು ತುದಿಯಿಂದ ಮತ್ತೊಂದು ತುದಿಗೆ ಬರುವಾಗ ಸಣ್ಣದಾಗುತ್ತ ಹೋಗುವ 
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ಜರಡಿಗೆ ಬಂದು ಹಣ್ಣನ್ನು ಒತ್ತುತ್ತದೆ. ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾದ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ಅಂಗುಲ ಉದ್ದಕ್ಕೆ 25 ರಂಧ) ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಪ್ರತಿ ರುಧ್ರದ ಅಡ್ಡಳತೆ 
20/1000 ಅಂಗುಲ. ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ರಸ ಹಾದುಹೋಗುತ್ತದೆ. 
ಇನ್ನೊಂದುತುದಿಯಿಂದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬೀಜಗಳು ಹೊರಕ್ಕೆ ಹೋಗುತ್ತವೆ. ಈ 
ಯಂತ್ರ ಪ್ರತಿ ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ 250 ಬಾರಿ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿ 
ಸುವ ಅವಕಾಶ ತೀರ ಅಲ್ಪವೆನ್ನಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದೆ 
ಇರಲೂ ಸಾಧ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಹಾಪರ್‌ ಮೂಲಕ ಟೊಮೆಟೊಗಳು ಹಾದುಹೋಗ್ಯ 
ವಾಗ ಉಗಿಯ ಧಾರೆ ಅವುಗಳ ಮೇಲೆ ಬೀಳುತ್ತಿದ್ದರೆ, ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬಹ 
ದಾದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ ನಾಶವಾಗದಂತೆ ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. 


8 


ಸೈಕ್ಲೋನ್‌ ಅಥವಾ ಪಲ್ಪರ್‌ : ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಈ 
ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 
ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿರಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವುದೇ ಈ ಯಂತ್ರದ ಮುಖ್ಯ 
ದೋಷವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಈ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ವಿಶೇಷ ಬಗೆಯ 
ಜೋಡಣೆಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಬೇಕು. ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಇಂಥ ಸಾಧನಗಳು ದೊರೆಯು 
ತ್ತವೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ಕರಗದ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಅತಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮ 
ಕಣಗಳಾಗಿ, ರಸದಲ್ಲಿಯೇ ದೀರ್ಥಕಾಲ ತೇಲುತ್ತಿರುವುದು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. 


ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸಪಡೆಯಲು ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಒಂದು ಮಿಲಿ 
ಮಾಟರ್‌ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ನಿಕ್ಕಲ್‌ ಅಥವಾ ಮೊನೆಲ್‌ ಮೆಟರ್‌ ಜರಡಿಗಳ ಮೂಲಕ 
ಶೋಧಿಸಬಹುದು, ಈ ರೀತಿಯಿಂದ ಶೇಕಡಾ 608 ಸಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ ಟೊಮೆಟೊ 
ದಲ್ಲಿರುವ ರಸವನ್ನು ಮಾತ್ರ ಪಡೆಯಬಹುದು ; ಇದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ ಪಡೆ 
ಯಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿದಾಗ ರಸ ಮಂದವಾಗಿ ಅದರ ವಾಸನೆ ಕಟುವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಮೊತ್ತ 

ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ 68°F ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಒಟ್ಟು ಘನ 
ವಸ್ತುಗಳು ಸರಾಸರಿ ಶೇಕಡಾ 5.66 (ಸಾಪೆಕಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತೆ 1.0240) ರಷ್ಟು ಇರು 
ತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ, ರಸವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ತೂಕ 
ಮಾಡುವುದು,ವಕ್ರೀಕರಣ ಸೂಜಿಯಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್‌ಗ್ರಾವಿಟಿ 
ಹೈಡ್ರೊಮಿಟರ್‌ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಜಲಗುರುತ್ವ ಮಾಪಕ) ನಿಂದ ಕಂಡು ಹಿಡಿಯಬಹುದು. 
ದೈನಂದಿನ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ವಿಧಾನವು ತೃಪ್ತಿಕರ ಫಲಿತಾಂಶವನ್ನು ನೀಡು 
ತ್ತದೆ. ' ರಸವನ್ನು ದಪ್ಪ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ, 689೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್‌ 


276 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಗ್ರಾವಿಟಿ ಮಾಟರ್‌ (ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತಾ ಜಲಗುರುತ್ವ ಮಾಪಕ) ನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬೇಕು, ಬೇರೆ ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದಾದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಉಷ್ಣತೆ 
ಯನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು, ಇದಕ್ಕೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಮತ್ತು ಘನವಸ್ತುಗಳ 
ಸ:ಬಂಧ ಸೂಚಿಸುವ ಮಾಪನ ಪಟ್ಟಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

(ಪರಿಶಿಷ್ಟ 1). 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ 
ರಸದ ಒಗಚನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲಮಾಡಲು ಸರಾಸರಿ ಪ್ರತಿ 100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ರಸಕ್ಕೆ 4-6 ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ರಸದ ರುಚಿಯನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಕ ರೆ ಸೇರಿಸುವುದೂ 
ಉಂಟು, ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ರಸದ ಶೇಕಡಾ 1.0ರಷ್ಟು 
ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸೂಚಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುವು 
ದೆಂದು ಅವರ ಅಭಿಪ್ರಾಯ. 


ತುಂಬುವುದು (ಪ್ಯಾಕಿಂಗ್‌) 

ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳು ಇಲ್ಲವೆ ಡಬ್ಬಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. ಆದರೆ ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ ಬರಿಸಿದ ರಸಕ್ಕೆ A ಉತ್ತಮ ರುಚಿ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಾಳುವ 
ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುತ್ತವೆ. 





ಡಬ್ಬಿಯ 180..190°Fನಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು 

ಗಾತ್ರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ನಾಶಕ್ಕೆ ನಾಶಮಾಡಲು ಬಳಸುವ 
ಬೇಕಾದ ಕಾಲ ಉಷ್ಣತೆ (ನಲ್ಲಿ) 

ಸಂಖ್ಯೆ 1 fe 212 

ಸಂಖ್ಯೆ 2 25 ಟ್ರ 

ಸಂಖ್ಯೆ 2% 30 ಸ 

ಸಂಖ್ಯೆ 10 40 ಶ್ವ ಇ 


ತಿರುಳಿನಿಂದ ರಸ ಬೇರಿಯಾಗಿದಂತೆ ಮತ್ತು ರಸದ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳು ಒಂದೇ 
ರೀತಿ ಮಂದವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡಲು. ರಸವನ್ನು ಸಮರೂಪಗೊಳಿಸಬೇಕು. ರಸ 
ವನ್ನು ಸುಮಾರು 150೯ ಉಪ್ಪತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ ಪ್ರತಿ. ಚದರ. ಅಂಗುಲಕ್ಕೆ 1000 
ಪೌಂಡ್‌ ಒತ್ತಡವಿರುವ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ರಸ ಹಾದು ಹೋಗುವಂತೆ. 
ಮಾಡಿದಾಗ ಕಣಗಳು ಸವರಿದಂತಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಕಣಗಳೂ ಸಮಾನ ಗಾತ್ರ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. 
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ರಸವನ್ನು 180-1907, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ರಸ 
ವನ್ನು 12.16 ಔನ್ಸ್‌ ಗಾತ್ರದ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ರಹಿತಗೊಳಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ 
ತುಂಬಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಿ, ಸುಮಾರು 
ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಅದರನ್ಲಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳೆಲ್ಲ ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ, 


ಎನಾಮಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗಿಂತ ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ, ಅಗತ್ಯ 
ವಿದ್ದರೆ ಎನಾಮಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲೂ ರಸವನನ್ನು 
180.190. ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ.ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಖಾಲಿ ಜಾಗವಿರದಂತೆ ತುಂಬಬೇಕು. 
ಇದರಿಂದ ರಸದ ಒಣ್ಣ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ `ಸಿ' ಗಮನಾರ್ಹವಾಗಿ ನಷ್ಟ 
ವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಅವುಗಳ ಗಾತ್ರಕ್ಕನು 
ಗುಣವಾಗಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. 


ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ಬಳಿಕ ಹರಿಯುತ್ತಿರುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಗೆ 
ಆರಿಸಬೇಕು. 

ಸಂಖ್ಯೆ 10ರ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಶಾಖವಿನಿಮಯ 
ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಪೂರ್ವ 
ಭಾವಿಯಾಗಿಯೇ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ರಹಿತವಾಗಿ ಮಾಡಬಹುದು ಎಂದು ಟ್ರೆಸಲರ್‌, 
ಜೊಸ್‌ಲಿನ್‌ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಷ್‌ರವರು ಅಭಿಪ್ರಾಯಪಡುತ್ತಾರೆ. ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿ 
ಸಿರುವ ಸಂಸ ರಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆಕಾಲಗಳ ಸಂಬಂಧವು ಸುಮಾರಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ 
ನಾಶದ ಮೌಲ್ಯಕ್ಕೆ A ಸರಿಸಮಾನವಾಗಿದೆಯೆಂದು ಭಾವಿಸಲಾಗಿದೆ: 


ರಸದ ಉಷ್ಣತೆ OF ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಇಡಬೇಕಾದ ಕಾಲ 
ನಿಮಿಷಗಳು 
240 1 
245 1.5 
250 0.7 ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ ವಿಧಾನ 
255 0.32 
263 015 
265 ' 0.07 


ಈ ವಿಧಾನ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಥರ್ಮೊಲಸಿಡ್ಕುರೆನ್ಸ್‌ 5 ಎಂಬ ನಿರಸ ಹುಳಿಬರಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ನಾಶಮಾಡಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿದೆ. ರಸವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬುವ 
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ಮುನ್ನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಬರುವಂತೆ ತಂಪುಗೊಳಿ 
ಸಬೇಕು. ಆದರೂ ಈ ಉಷ್ಣ ತೆ ಧಾರಕಗಳನ್ನು 'ಸೂಕ್ಶ್ಮಾ ಇುಜೀವಿರಹಿತವಾಗಿ 
ಮಾಡುವಂತಿರಬೇಕು. 


ರಸದ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ 

ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ನಾಲ್ಕು ವಿದೇಶಿ ಹಾಗೂ ಎರಡು ಸ್ವದೇಶಿ 
ಟೊಮೆಟೊಗಳ ರಸ ಸಗಳನ್ನು ವಿಶ್ಲೆ ಷಣೆ ಮಾಡಿ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಕೋಷ್ಟಕದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿದ 
ವಿವಿರಗಳನ್ನು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಕೂರಿ 


ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆರಹಿತವಾಗಿರುವ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು 
ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಟ್ಟಾಗ ಇಲ್ಲವೇ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯಾರಿ ಸಿದ್ಧವಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪ್ಯೂರಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 8.37ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪುರಹಿತ ಘನವಸ್ತು ಗಳಿ 
ದ್ದರೆ ಆಗ ಅದನ್ನು ಮಧ್ಯಮ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂ ರಿ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು 
ಮತ್ತಷ್ಟು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ 12ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ" ಘನವಸ್ತುಗಳು ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ 


ಬ 


ದನ್ನು "ಸಾಂದ್ರ ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ, "ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. 


ತಯಾರಿಕೆ 


ಮೊದಲು ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಗಿಡದ 
ಮೇಲೆ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು 
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. 


ತಿರುಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವುದು 

ಇದಕ್ಕೆ ಎರಡು ಬಗೆಯ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, ಮೊದಲ 
ನೆಯದು ಬೇಯಿಸುವ ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಾದರೆ ಎರಡನೆಯದು ನಿರ್ವಾತರೀತಿ ಬೇಯಿ 
ಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು. 


ತೆರೆದು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆ : ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾ ದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಆಲ್ಯೂ 
ಮಿನಿಯಂ ಡಬರಿಗಳೇ ಸಾಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಾ ದರೆ, ಗಾಜಿನ ೈಳಪದರ 
ವಿರುವ ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಅಥವಾ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸಲ್‌ ತೊಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಮೊನೆಲ್‌ ಮೆಟಲ್‌ ಆಥವಾ ಫ್ಲಾಷ್‌ ಸುರುಳಿ ಜೋಡಿಸಿರುವ ನಿಕ್ಕಲ್‌ 
ತೊಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು 
ತೆರೆದ ಪಾತ್ಸೆಯಾದರೂ ಇದರಲ್ಲಿ ಹಲವು ಅನಾನುಕೂಲತೆಗಳಿವೆ ; ರಸ ಕುದಿಯು 
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ವಾಗ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕದೊಡನೆ]ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿ, ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' 
ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದ ಇದರಿಂದ ರಸಕ್ಕೆ ಕಂದು ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ವಿಶೇಷ 
ರೀತಿಯ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ ಬಳಸಿದಾಗ ಮಾತ್ರ ಗಾಳಿಯು ರಸದಲ್ಲಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವು 
ದನ್ನು ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' ನಷ್ಟವಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು ಎಂದು 
ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ರಸ ಕುದಿಯುವಾಗ 
ಅದಕ್ಕೆ ಬೆಣ್ಣೆ ಇಲ್ಲವೇ ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ನೊರೆ ಬರುವುದು, 
ರಸ ಹೂರಗೆ ಸುರಿಯುವುದು, ವಿಪರೀತ ಆಂಟಾಗುವುದು ಅಥವಾ ರಸ ಸುಟ್ಟವಾಸನೆ 
ಯನ್ನು ಪಡೆಯುವುದು ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟ ತ್ಟಬಹುದು./. ಇಷ್ಟೆ ್ಸೀ ಅಲ್ಲದೆ 
ಅದು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈಗ ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆ 
ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳರುವ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ತೆರೆದ 
ಪಾತ್ರೆಯ ವಿಧಾನದ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ಆಕ್ರಮಿಸಿದೆ. 


ನಿರ್ವಾತಪಾತ್ರೆ : ನಿರ್ವಾತ ಪಾತ್ರೆಯಂತ್ರ ಸ್ಥಾಪಿಸಲು ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚು 
ತಗಲುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದ ಪ್ರಮುಖ ಅನುಕೂಲತೆಗಳೆದರೆ ರಸವನ್ನು ಕಡಮೆ 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಎಂದರೆ 160೯ ನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಟೊಮೆಟೊ 
ದಲ್ಲಿದ್ದ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆಗಳು ಬಹುಪಾಲು ಉಳಿಯುತ್ತವೆ. ಕುದಿಯುವಾಗ 
ಗಾಳಿಯೂ ಹೂರಗೆ ಹೊರಟುಹೋಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿ ನಡೆಯಬಹುದಾದ 
ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆ ಅಥವಾ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ'ನಷ್ಟದ ಪ್ರಮಾಣ ತೀರ ಅತ್ಯಲ್ಪವಾಗು 
ತ್ತದೆ ಉತ್ಪನ್ನದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಲು ಕೊನೆಯ ಹಂತದಲ್ಲಿ 
ನಿರ್ವಾತವನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿ, 2125 ನಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. 


ತಿರುಳಿನ ಸಾಂದ್ರತೆ 
ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಬಳಸ 
ಬಹುದು : 


ವಿಧಾನ ] : ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕಾಯಿಸುವ ಸುರುಳಿ ಮುಚ್ಚುವವ 
ರೆಗೆ ತಿರುಳು ಸುರಿಯಬೇಕು. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಹೊತ್ತಾದ 
ಬಳಿಕ ಮತ್ತಷ್ಟು ಕಿರಳು ಸೇರಿಸಿ, ಪಾತ್ರೆ ತುಂಬಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಕಾಯಿಸುವದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿ ತಿರುಳಿನ 'ಘನಾಂಶವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚು ಫನಾಂಶವಿದ್ದರೆ ಮತ್ತಷ್ಟು ರಸ ಸೇರಿಸಿ, ನಿಯತಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರಬೇಕು. 
ನಿಯತಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಸಾಂದ್ರತೆಯಿದ್ದರೆ, ಅಗತ್ಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಬರುವವರೆಗೆ 
ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನ ಸುಲಭವೆಂದು ಕಾರ್ಲಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನೆ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. 
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ವಿಧಾನ 1] : ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ನಿಶ್ಚಿತ ಪ್ರಮಾಣದ ರಸವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ 
ಗೊತ್ತಾದ ಪ್ರಮಾಣದ ತಿರುಳು ಪಡೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಕುದಿಸುವ ತೊಟ್ಟಿಗೆ ಸುರು 
ಳಿಗಳು ಮುಂಬಂವರಿಗಿ ರಸ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ 
ತೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿಸುವಷ್ಟು ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ತಿರುಳು ತೀವ್ರವಾಗಿ ಕುದಿಯುವ 
ವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ತಾತ್ಕಾಲಿಕವಾಗಿ, ಉಗಿಯ ಸರಬ 
ರಾಜನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಿ ಆಳೆಯುವ ಕಡ್ಡಿಯನ್ನು ಹಾಕಿ ತಿರುಳಿನ ಗಾತ್ರ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. 
ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ ತಿರುಳನ್ನು ತೆಗೆದು ವಿಶಿಷ್ಟಗುರುತ್ವ ನೋಡಿ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಘನ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧ 
ರಿಸುವಾಗಲೂ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು.  ಮಾಪನಪಟ್ಟಿ (ಪರಿ 
ಶಿಷ್ಟ 1) ಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಮಟ್ಟ ಕ್ಕೆ ತಿರುಳಿನ ವಿಶಿಷ್ಟಗುರುತ್ವ ಬರುವವರೆಗೆ 
ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಮೊದಲ ಮತ್ತು ಹ್‌. ಗಾತ್ರಗಳನ್ನು 
ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದುವಿನಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದರಿಂದ ಉಪ್ಪ ತೆಗೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಯಾವುದೇ 
ಸರಿಪಡಿಸುವಿಕೆಯ ಅಗತ ವೂ ಇಲ್ಲ. 
ಅಂತಿಮ ಹಂತ 


ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ, ಕುದಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು 
ಅಂತಿಮವಾಗಿ ನಿರ್ಧ ರಿಸಲು ಸೆ ೈಸಿಫಿಕ್‌ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋಮಾಟರ್‌ (ವಿಶಿಷ್ಟಗುರು 
ತ್ವ ಜಲಮಾಪಕ) ಅಥವಾ ಅಬ್ಬೆ ಅಥವಾ ಪಾಕೆಟ್‌ ರಫ್ರಾ ACK ೀಮಾಟರನ್ನು 
(ಎಕ್ರೀಕರಣ ಮಾಪಕ) ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ರಸವನ್ನು ನಿರ್ವಾತ 
ದಲ್ಲಿ 70° € ಉಷ್ಕೃತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಮೊದಲಿನ ಎರಡು 
ವಿಧಾನಗಳು ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಸುಲಭವಾದಂದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಆಚರಣೆಯಲ್ಲಿವೆ 
ತುಂಬುವುದು (ಪ್ಕಾಕಿಂಗ್‌) 

ಫ್ಯೂರಿ ತುಂಬಲು ಸಾದಾ ಮತ್ತು ಎನಾಮಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು 180°-185°F. ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ನಿರ್ವಾತಗೊ 
ಳಿಸಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. ಮೊಹರು ಮಾಡಿದ ಡಬ್ಬಿಗಳು 
16 ಔನ್ಸು ಗಾತ್ರದವುಗಳಾದರೆ, 2125, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 20 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕಿಂತ ದೊಡ್ಡ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದರೆ ಅವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕಾ 
ಗಿಲ್ಲ, ತುಂಬಿದ ಪ್ಯಾರಿಯೇ ಸ ಸಾಕಷ್ಟು ಬಿಸಿಯಿರುವುದರಿಂದ ಈ ಉಷ್ಠ ತೆಯನ್ಲಿಯೇ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್‌ 
ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಗಳಿಲ್ಲದ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 25 ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಘನವಸ್ತು 
ಗಳಿರದ ಹಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಟೊಮೆಟೊ ರಸಅಥವಾ ತಿರುಳಿಗೆ “ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್‌' 
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ಎಂದು ಹೆಸರು. ತಿರುಳನ್ನು ಇನ್ನೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಶೇಕಡಾ 33 ಅಥವಾ 


ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವಂತೆ ಮಾಡಿದಾಗ ಅದು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ 
ಪೇಸ್ಕ್‌ ಆಗುತ್ತದೆ. ' ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ಬೇಸಿಲ್‌ ಎಲೆ ಅಥವಾ, ಅದರ ಸಿಹಿ ತೈಲ 


ವನ್ನು ಇದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳಿನ ಆಮ್ಲೀಯ 
ತೆಯನ್ನುಭಾಗಶ: ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 14-15 ಘನವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಟೊಮೆಟೊ 
ರಸವನ್ನು ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕಿಂತಲೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕಾದರೆ ನಿರ್ವಾತಪಾತ್ರೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಅದನ್ನು 
ನಿರ್ವಾತಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು, 

ಈ ಉತ್ಪನ್ನ ಬಹು ಮಂದವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅಬ್ಬೆ ರಿಫ್ಟ್ಯಾಕ್ಟೊವಿಕಾಟರ್‌ (ವಕ್ರೀಕರಣಮಾಪಕ) ನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬಹುದು. 

ಟೊಮೆಟೊ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ 

ಅನೇಕ ಉಚ್ಚಮಟ್ಟದ ಹೋಟೆಲ್‌ ಮತ್ತು ಉಪಾಹಾರ ಗೃಹಗಳಲ್ಲಿ 
ಟೊಮೆಟೊ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಮುಂಚೆ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆಗ ಅದು ತಕ್ಷಣ ಬಳಸುವ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರು 
ತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ, ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಬೇಕಾದಾಗ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸಲೂ ಸಾಧ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾಕ್‌ಟೈಲನ್ನುಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸ 
ಬೇಕು. ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಿರಬಹುದು. ಆದರೆ 
ಇದರ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು ಮಾತ್ರ ಟೊಮೆಟೊರಸ. ಈ ರಸಕ್ಕೆ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ಎನಿ 
ಗರ್‌, ವೊರ್ಸ್‌ಸೆಸ್ಟರ್‌ಪೈರ್‌ ಸಾಸ್‌, ಲೆಮನ್‌ ಅಥವಾ ನಿಂಬೆ ರಸ ಟರ್ಬಾಸ್ಕೊ 
ಸಾಸ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದು. ಈ ರೀತಿಯ ಎರಡು ವಣಾದರಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ: 


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ] 
ಟೊಮೆಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 1.020) 10 ಪೌಂ. 
ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) ಇಡಿಯಾಗಿ 1.5 ಗ್ರಾಂ, 
ಜೀರಿಗೆ, ಕರಿಮೆಣಸು ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿಸಮ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಚ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು ಕ 33 
ಕೊತ್ತುಂಬರಿ ಬೀಜ ಕಶಿ? 


ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು (ಕಾಶ್ಮೀರಿ) 0.25” 
ವಿನಿಗರ್‌ (ಶೇಕಡಾ 10ರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು. 45” 
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ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಟೊಮೆಟೊರಸವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ 
ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ, 20 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ, ನಿಂಬೆ ರಸ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 1] 





ಟೊಮೆಟೊರಸ (ವಿಶಿಷ್ಠ ಕೈ ಗುರುತ್ವ 1.020) 10 ಪೌಂ. 
ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) ಇಡಿಯಾಗಿ 1.5 ಗ್ರಾಂ 
ಜೀರಿಗೆ 1 ಚ 
ಕರಿಮೆಣಸು 1 ky 
ಏಲಕ್ಕಿ 1 ಈ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಕಾಶ್ಮೀರಿ) ನುಣ್ಣಗಿನ ಪುಡಿ 0.25 7” 
ಶುಂಠಿ ಸತ ್‌ 
ನಿಂಬೆರಸ ೫5 4 
ವಿನಿಗರ್‌ (ಶೇಕಡಾ 10 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) ಕಿ. 7” 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 45 7” 





ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು 


ಟೊಮೆಟೊ ರಸ: ಸಾಧ್ಯವಾದರೆ ಆಗತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬೇಕು. ಇಲ್ಲವಾದರೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ವಿನಿಗರ್‌: ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಅಥವಾ ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ಮಾತ್ರ 
ಬಳಸಬೇಕು; ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. 


ನಿಂಬೆರಸ : ಸ್ಫಟಿಕದಂತೆ ತಿಳಿಯಾಗಿ ಪ್ರಕಾಶಮಾನವಾಗಿರುವ ನಿಂಬೆ ರಸ 
ವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ರಸ ತಳದಲ್ಲಿ ಮಂದವಾಗಿ ನಿಂತಿರಬಾರದು. 
ಹಾಗೇನಾದರೂ ಇದ್ದರೆ, ಅದರಿಂದ ಕಾಕ್‌ಟೇಲಿಗೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. 
ಅಲ್ಲದೆ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದಾಗ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ಗೆ ಒಂದು ವಿಜಾತಿ 
ಅಥವಾ ಸಂಬಂಧವಲ್ಲದ ಟೊಮೆಟ್ಲೊ ರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. ಎಂದಿಗೂ ನಿಂಬೆರಸದ 
ಬದಲು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು; ಏಕೆಂದರೆ, ಇದರಿಂದ 
ನಿಂಬೆಹುಳಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಬರುವ ರುಚಿ ಬರಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. 
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ಸಕ್ಕರೆ : ಇದು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರಬೇಕು. 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ, ಊಟಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಉಪ್ಪನ್ನೇ ಇದ 
ಕ್ಕೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 

ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಕಾಕ್‌ಟೈಲನ್ನು 180.190" [ಗೆ ಕಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಅದು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಲು ಸಿದ್ಧವಾಗಿದೆಯನ್ನಬಹುದು. ಈ ರಸವನ್ನು ಪೂರ್ವ 
ಭಾವಿಯಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಿರುವ ಮತ್ತು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ 12 
ಔನ್ಸಿನ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಮೊಹರು 
ಮಾಡಿ, ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 2129 F ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸಿ, ಆರಿಸಬೇಕು. 


ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ 

ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರುಗಳಿಲ್ಲದ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳನ್ನು 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಕೆಚಪ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಶೇಕಡಾ 
12 ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಿಮೆಯಿರದೆ ಮತ್ತು ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳು- ಶೇಕಡಾ 28 ಕ್ಕಿಂತ 
ಕಡಮೆಯಿಲ್ಲದಂತೆ ಈ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳಿಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ . 
ಸಕ್ಕರೆ, ವಿನಿಗರ್‌, ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು. ಸೇರಿಸಬೇಕು, 


ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು 


ಮಾಗಿರುವ ಮತ್ತು ಗಾಯಗಳಿಲ್ಲದ, ಕಡುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹಸುರು ಅಥವಾ ಹಳದಿ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಹಾಕಬೇಕು. ಹಸುರು ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು, ಇದನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಿದ್ದೇ ಆದರೆ ಕೆಚಪ್‌ ಗುಣಮಟ್ಟ ಅತಿಕೆಳಮಟ್ಟದ್ದಾಗುತ್ತದೆ. 
ರಸ ಹಿಂಡುವುದು 


ಇಲ್ಲಿಯೂ ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಅಥವಾ ಫ್ಯೂರಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ರಸ ಸಿದ್ಧ 
ಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬಹುದು, 


ರಸವನ್ನು ಮಾನಕ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರುವುದು 

ಆಗ ತಾನೆ ಹಿಂಡಿದ ರಸ ತೆಳುವಾಗಿದ್ದು ಹಸಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಉಪಯೋಗಿ 
ಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಕುದಿಸುವ ಅವಧಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ರಸದ ವಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವವಿರು 
ತ್ರದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
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ವ್ಯ ಬಾಸ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಆದರ್ಶದರ್ಜೆಯ 
ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಬಳಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪ್ರಮಾಣ 
ದ 


ದ್ದ ಬಾತ್ರ ಆದರ್ಶದರ್ಜೆಯ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ಪಡೆಯಬ ಬಹುದು. ye 
ಗುರುತ್ವ 1.022 ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗ ಶೋಧಿಸಿದ ರ 

ದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 5.66 ಆ ಗಿರುತ್ತ ದೆ. ರಸದ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ತ ವು ಇದಕ್ಕಿಂತ Sn 

ಗಿದ್ದರೆ ಆಗ ವಿ.ಕೈಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದೇ ಪ್ರಮಾಣದಿನಂತ ನೋಡಿಕ ಇಂಡು 

ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ರಸವನ್ನು ಮಾನಕ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 


ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಲಾಲ್‌ 
ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿತುವ ವಿಧಾನ ನ್ನೇ ಅಲ್ಪ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಬದಲಾವಣೆಗಳೊಡನೆ ಕೆಚಪ್‌ ನಮ್ಮ ದೇಶದ ತಯಾರಕರು ಅನುಸರಿಸುತ್ತಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಇದುಅವರಲ್ಲಿ ಬಹುಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಇತರ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಮಿಕ್ಕ ಮೂರೂ 
ವಿಧಾನಗಳು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿವೆ: 


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ] 





ಟೊಮೆಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟಗುರುತ್ವ 1.022-1.027) 6 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಕೊಚ್ಚಿದ ಈರುಳ್ಳಿ | 375 ಗ್ರಾಂ 

»*. ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 2 ಕ್ಕ 
ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) ಇಡಿಯಾಗಿ 0 (ಸೃ 
ಏಲಕ್ಕಿ . 4 ,, 
ಕರಿಮೆಣಸು 4, 
ಜೀರಿಗೆ 4, 
ಜಾಪತ್ರಿ $3 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು ITS 1 
ಎನಿಗರ್‌, ಶೇಕಡಾ 6 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 2.5 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 2 ತು 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 312 ಗ್ರಾಂ 


ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ ಡವ 
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ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 1] 


ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 1.020) 330 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ " 120 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 27 ಪೌಂಡ್‌ 
ವಿನಿಗರ್‌ 100 ಗ್ರೈಲ್‌, ಬಿಳಿಬಣ್ಣದ ಮತ್ತು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ್ದು 7 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಲವಂಗ ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದವು 15 ಔನ್ಸ್‌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು ಜರಡಿಯಾದವು 1s * 
ಜಾಪತ್ರೆ ನ? 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 5 ್‌ೌ 
ಅಗತಾನೆ ಜಜ್ಜಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ಅಥವಾ 25 ಔನ್ಸು ಜೆ 
ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು 5 ಔನ್ಸು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ) 25 ” 





125 ಗ್ಯಾ ಲನ್‌ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಸೌಮ್ಯ ರೀತಿಯ ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೇ ಚಪ್‌ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ, 


ಪಾಕಪಶಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 11] 





ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 1.022) 600 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 300 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 5೦. * 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಜಿರ್‌ 
ಕೊಚ್ಚಿದ ಅಥವಾ ಜಜ್ಜಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ೬0., ? 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ತಿ pw 
ಜಾಪತ್ರೆ 12 ಔನ್ಸ್‌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು (ಜರಡಿಯಾಡಿದವು) J 
ಲವಂಗ £2 ಎ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 14. 
ವಿನಿಗರ್‌ 100 ಗ್ರೈನ್‌ k 16 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 





ಪರಿಮಾಣ 200 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು, ..: ಆಗ ಉತ್ತಮ 
ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದ ಕೆಚಪ್‌ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕೆ ೫ 
ಬಣ್ಣ ಬರಲು ಭಾಗಶಃ ಕಾರಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
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ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 1V 


ಸಾಂದ್ರ ಪ್ಯೂರಿ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 1.06) 100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ 28 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 125 ೫ 
ಕೊಚ್ಚಿದ ಈರುಳಿ ್ಸಿ 25 ಈ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು 25 ಔನ್ಸ್‌ 
ಜಾಪತ್ರೆ ತಿ ೌ 
ಲವಂಗ ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ, ಇಡಿಯಾಗಿ 15 

ಆಲ್‌ಸ್ಪೆ ಸ್‌ 15 | 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 3೬ i 
ಕೊಚ್ಚಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಲ (ಅವಶ್ಯವಿದ್ದರೆ) 4 ಬ 
ವಿನಿಗರ್‌ ಭಟ್ಟಿ ್ಚಯಿಳಿಸಿದ್ದು, 0,1 ಅಸೆಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 12 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಪಾಪ್ರಿಕ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಅವಶ್ಯವಿದ್ದರೆ) 2 ಪೌಂಡ್‌ 


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ. ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ 
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮುಚ್ಚಿ 
ಸುಮಾರು 2 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 
ಸೇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಕಲಕಬೇಕು; ಉಳಿದಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ತೆಗೆದುಹಾಕಿ, ಸಾರವನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಅಪೇಕ್ಷಿಸಿದಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಪುಡಿಯನ್ನುನೇರವಾಗಿಯೇ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ 100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚು ಕೆಚಪ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 

ಮೂಲವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು 

ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು 

ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಹಿತವಾದ ಪರಿಮಳ ಬರುವಂತೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಯಾವುದೊಂದು ವಸ್ತುವೂ ನೈಜವಾದ 
ಟೊಮೆಟೊ ವಾಸನೆಗಿಂತ ಪ್ರಬಲವಾಗಿರಬಾರದು. ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ 
ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು: 

ಚೀಲ ವಿಧಾನ: ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಸ್ಲಿನ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ 
ಕಟ್ಟೆ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳಿನೊಡನೆ ಇಡಬೇಕು. ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ ಚೀಲಗಳನ್ನು ಈಚೆಗೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನದ 


ಪ್ರಮುಖ ದೋಷಗಳು ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿಯಂತಿವೆ: 
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ಗುವುದರಿಂದ ಇಡಿಯ ಉತ್ಪನ್ನ ಕೆಡಬಹುದು. ತಿರು 
ಳನ್ನು ಎಷ್ಟೇ ಸೂ ಕ್ಷ ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ Ei, ಸಂಬಾರ 
ಇಕ್ಸ ಕಣಗಳು ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದುಬಂದು 


ಚ 


(11) ಬೇ 
ವ ಜಾ ಕುದಿಸುವ ನಹನಸೂಸಿತನ ಮಿ ಕೆಚಪ್‌ 
ನತ್ತು ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. 

(111) ಮೊದಲನೆ ಬಾರಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ 
ಎಲ್ಲ ಸಾ ಭಾ ಕೆಜಪ್‌ಗೆ ಬರುವದಿಲ್ಲ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ, ಕೆಲವು ವಾಸನೆ "ಇಡುವ ವಸ್ತು ಗಳೂ 
ನಷ್ಟವಾಗಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಪರಿಹರಿಸಲು ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾ 
ಣದಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು; ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವೆಚ್ಚ ಏರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇನ್ನೊಮ್ಮೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹ.ದು. 

ಈ ಎಲ್ಲ ದೋಷಗಳಿದ್ದರೂ, ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ಚೀಲ ವಿಧಾನ 
ದಿಂದ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿದೆ. 
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ತೈಲಗಳ ಬಳಕೆ 

ಈ ತೈಲಗಳಲ್ಲಿ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಂಚಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ದಾಗ ಆಗುವಂತೆ ಈ ತೈಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಕೆಚಪ್‌ ತಪ್ಪಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ತೈಲಿಗಳನ್ನು ಅಗತ್ಯರೀತಿ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುವಿನ ತೈಲಗಳಿಗೆ 
ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ಸಹಜನೈಜದ ವಾಸನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ. 

ಬಳಸುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಸಮಾನತೂಕದ ತೈಲಪ್ರಮಾಣ 
ಗಳ ನಡುವಣ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ ಈ ರೀತಿ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾನೆ: 
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ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಸಮಾನ ತೂಕದ ತೈಲ 
ಪೌಂಡ್‌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ 0.5 
ಲವಂಗ 150 
ಜಾಪತ್ರೆ ೫.3. 
ಮೆಣಸು 1.0 
ಏಲಕ್ಕಿ ' ' 3.0 
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ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ (ಅಂಟು ತೈಲಸಾರಗಳ ಬಳಕೆ: ಇವುಗಳಿಗೆ ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳ ಸಹಸವಾವ ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಭಾರಿಪ್ರಮಾಣದ ಕೆಚಪ್‌ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲಾಭದಾಯಕವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ ಕುದಿ 
ಸುವ ಕೆಲ ನಿಮಿಷಗಳ ಮೊದಲು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 

ಸಾರಗಳ ಬಳಕೆ: ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿ 
ಅಥವಾ ಅದರೊಡನೆ ಕುದಿಸಿ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಇಂಥ ಸಾರಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಸುಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಖಚಿತ 
ವಾಗಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಮೂಲವಸ್ತುವಿನ ರುಚಿ ಹಾಗೂ 
ವಾಸನೆ ಬರಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರ 
ಕರು ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. 
ಸಕ್ಕರೆ 

ಬೇಯಿಸುವ ಮುನ್ನ ಸುಮಾರು ಕ್ಕಿ ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದ 
ರಿಂದ ಟೊಮೆಟೊ ಬಣ್ಣ ಪ್ರಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗುವುದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಮುಂಚೆ ಮಿಕ್ಕ ಸಕ್ಕರೆ 
ಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ತಿರು 
ಳನ್ನು ದೀರ್ಫಕುಲ ಹೆಚ್ಚು ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ 
ಕೆಜಪ್‌ನ ಬಣ್ಣ ಕೆಡಬಹುದು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಬರುವ ಕೆಚಪ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 10 
ರಿಂದ 26 ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಇರುತ್ತದೆ. 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 

ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ನಾಶ ಮಾಡತ್ತದೆ. ಇದ 
ಲ್ಲದೆ. ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆ ಅಥವಾ ಸುರುಳಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ತಾಮ್ರದೆ.ಡನೆ 
ಇದು ಪರಿವರ್ತಿಸಿ, ಆದರ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್‌ 
ಕುದಿಯುವುದು ಮುಗಿದನಂತರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದ್ದು 
ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ ಮೇಲೆ ಚಿಮುಕಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಕಲಕಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕೆಜಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 1.3-3.5 ಆಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪಿರುತ್ತದೆ 
ವಿನಿಗರ್‌ 

ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹದಗೊಳಿಸಿದ ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸ 
ಬೇಕು. ಸ್ಟಿರಿಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಕೆಚಪ್‌ ವಾಸನೆ ಹಿತವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಸೈಡರ್‌ 
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ವಿನಿಗರ್‌ ಹಿತಕರವಾಗಿದ್ದರೂ, ಅದರ ವಾಸನೆ ದುರ್ಬಲವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ 5.0.5.5 ಇರಬೇಕು. 
ಆದರ್ಶ ದರ್ಜೆಯ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದೇ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಮತ್ತು ಗುಣಮಟ್ಟ 
ವಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ ಬೇಕಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಕೆಚಪ್‌ ಕುದಿಸುವ ಕೊನೆಹಂತದಲ್ಲಿ ಅದು 
ಸಾಕಷ್ಟು ಮಂದವಾದಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ಬೇಗ ಆವಿ 
ಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ ಮತ್ತು ಕೆಚಪ್‌ನ ವಾಸನೆಯೂ ಕಡಮೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 1.25-1.5 ಆಮ್ಲೀಯತೆಯು ಆಸಿ 
ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲರೂಪದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಮಂಜಿನಂಥ ರೂಪದ ಶೇಕಡಾ 
99.5 ಸಾಂದ್ರತೆಯಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು. 
ಇದನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಅನುಕೂಲತೆಗಳಿವೆ, ಅವುಗಳೆಂದರೆ. 


(1) ವಿನಿಗರ್‌ಗಿಂತ ಇದು ಅಗ್ಗ ವಾಗಿರುವಿಕೆ 

(11) ನೀರಿನಂತೆ ವರ್ಣರಹಿತವಾಗಿರುವಿಕೆ ; ಇದು ತನ್ನ ಬಣ್ಣವನ್ನು 
ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. 

(111) ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಶೇಕಡಾ 100 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು 
ಆಮ್ಲೀಯತೆ ನಷ್ಟವಾಗದಿರುವಿಕೆ. 


ಸಂಬಾರ ಸೇರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಅಥವಾ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ 
ಅದರಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಆಮ್ಲತೆಯನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅನಂ 
ತರ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಮಂದಕಾರಕಗಳು 


ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ತಿಳಿಯಾದ ರಸ ಕೆಲವು ವೇಳೆ 
ಬೇರೆ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇದು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಅಂಶವನ್ನು ಅವಲಂಬಿ 
ಸಿರುತ್ತದೆ. ಕೆಚಪ್‌ ಮಂದವಾಗಿರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಅದರ ತೂಕದ 
ಶೇಕಡಾ 0.1-0.2 ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಬೇಯಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವುದು 

ಕೆಚಪ್‌ನ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸಮಾನ ರುಚಿ, ವಾಸನೆ, ಸ್ನಿಗ್ಧತೆ ಮತ್ತು ನುಣು 
ಪಾದ ರಚನೆಯಿರುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳು ಒಂದೇ 
ನಿಖರ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಈ 
ಅಂಶ ಶೇಕಡಾ 20.37 ಇರುತ್ತದೆ ಬಟ್ಟೆ ಶೇಕಡಾ 28-30 ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ 
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ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಶೇಕಡಾ 30ಕ್ಕಿಂತಲೂ ಅಧಿಕ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ಗಿಂತ ಒಳ್ಳೆ ಕೈಯ 
ವಾಸನೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಘನವಸ್ತುಗಳಿದ್ದರೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಹೆಚ್ಚು 
ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ನಿಂದಾಗಿ ಕೆಚಪ್‌ ದುರ್ಬಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ 28-30 
ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ನ ಸೀಸೆಯೆ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದ ಬಳಿಕ ಅದು ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ 
ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದರಿಂದ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 32.37 ಘನ 
ವಸ್ತುಗಳಿರುವಂತೆ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಕೆಚಪ್‌ ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತನ್ನ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳನ್ನು ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಕಾಪಾಡಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 


ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರಸಿದ್ದವಾಗಿರುವ ಕೆಲವು ಕೆಚಪ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತು 
ಗಳು ಶೇಕಡಾ 31.5-32.6 ಇರುತ್ತವೆ. 


ಸ್ಪೆಸಿಫಿಕ್‌ ಗ್ರಾವಿಟಿ ಹೈಡ್ರೋವಿರಾಟರಿನಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ದ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ವಿಧಾನ ಶ್ರಮದಾಯಕ. ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ 
ಮಾಟರಿನಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಸುಲಭವಾದ ಕ್ರಮ. ಆದರೆ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪು, ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮುಂತಾದವುಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಇದು ನಿಖರವಾದ ಫಲಿ 
ತಾಂಶ ಕೊಡುವುದಿಲ್ಲ. ಅಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋವಿರಾಟರಿನಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ 
ಸಂಖ್ಯೆಗೂ ಮತ್ತು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳಿಗೂ ಸ್ವಲ್ಪ ವ್ಯತಾಸ 
ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗೆ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ, ರಸವನ್ನು $ ಭಾಗ 
ವಾಗುವಂತೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ, ಈ ಸಾಂದ್ರತೆಯನ್ನು ಅಳೆಯುವ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಕಂಡ 
ಹಿಡಿಯಬಹುದೆಂದು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು 

ಕೆಚಪ್‌ ಬೇಯಿಸಿದ ಅನಂತರ ಅದನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಜರಡಿಯಂಥ 
ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಹಣ್ಣಿನ ನಾರು ಅಲ್ಲದೆ 
ಸಕ್ಕರೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುವಿನ ಮೂಲಕ ಬಂದಿರಬಹುದಾದ ಕಾಗದ ಅಥವಾ ಮರದ 
ಚೂರುಗಳು ಬೇರ್ಪಡುತ್ತವೆ. 


ಕೆಚಪ್‌ ಕಪ್ಪಾಗದಂತೆ ಆಥವಾ ಅದರ ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ 
ಗಳು ನಷ್ಟವಾಗದಂತೆ ಅದನ್ನು ಸುಮಾರು 190°೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ 
ತುಂಬಬೇಕ್ಕು ತಣ್ಣಗಾದ ನಂತರ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ ಕುಗ್ಗಿ ದಂತಾಗಿ ಅದರ 
ಮುಚ್ಚಳದಡಿ ಸ್ವಲ್ಪ. ನಿರ್ವಾತ. ಪ್ರದೇಶ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸೀಸೆ 
ಯಲ್ಲಿರುವ ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿ ಅದರ ಕುತ್ತಿಗೆಯ ಬಳಿ ಒಂದು ಉಂಗುರದಂಥ ಕಪ್ಪು ಬೆಳ 
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ವಣಿಗೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು “ಕಪ್ಪುಕುತ್ತಿಗೆ' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಯಂತ್ರೋಪ 
ಕರಣಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣ, ಕೆತಪ್‌ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ, ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಗಾದಾಗ 
ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಸೀಸೆಯನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುವ ಮುಚ್ಚಳದ ಲೋಹ ಅಸಿ 
ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗಲೂ ಸಹ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. . ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು 
ಗಳ ಟ್ಯಾರ್ನಿಗಳು ಕಬ್ಬಿಣದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಪಡೆದಾಗ ಫೆರಸ್‌ ಟ್ಯಾನೆಟ್‌ ಆಗುತ್ತದೆ. 
ಇದು ಮುಂದೆ ಉತ್ಕರ್ಷಣದ ಫಲವಾಗಿ ಕಪ್ಪುಬಣ್ಣದ ಫೆರಿಕ್‌ ಟ್ಯಾನೇಟ್‌ ಆಗು 
ತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ನಿವಾರಿಸಲು ಕೆಚಪ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಿ, 
ಮುಚ್ಚಳಗಳ ಅಡಿಯಲ್ಲಿ ತವರದ ಒಳಪದರ ಕೊಡಬೇಕು. ಶಪ್ಪುಕುತ್ತಿಗೆ ಉಂಟಾ 
ಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಲು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಸಂಗಡಿಗರು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಆಸ್ಕೋರ್ಬಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಉಂಟಾಗುವ ಅನುಕೂಲ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ಅಭ್ಯಸಿಸಿದ್ದಾರೆ, 

ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ 


ಬಹು ಅನುಕೂಲ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಸಹ ತಯಾರಿಸಿದ ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿ 
ಸುವುದು ಆಗತ್ಯವಾಗಿದೆ. ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬಿದ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಿ ಒಂದರ 
ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಒಂದನ್ನು ಜೋಡಿಸಿಟ್ಟಾಗ, ಬಿಸಿ ಕೆಚಪ್‌ ಮುಚ್ಚಳದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ 
ಹೊಂದಿ ಅಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆಂಬ ಅಭಿಪ್ರಾಯ 
ಎದೆ. ಧಾರಕದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಕಾಸವಿರುವುದರಿಂದ ಇದು 
ಯಾವಾಗಲೂ ಸುರಕ್ಷಿತ ವಿಧಾನವಲ್ಲ. ಸೀಸೆಯ ಮಧ್ಯದ ಉಷ್ಣತೆ ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬು 
ವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆಯಪ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಸೀಸೆಯ ತಳ, ಪಕ್ಕಗಳು ಮತ್ತು ಕತ್ತಿನ 
ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಇದು ಒಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕೆಳಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕೇವಲ ಕೆಚಪ್‌ನ 
ಸಂಪರ್ಕದಿಂದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆಯೇ ಇಲ್ಲವೇ ಎಂದು ತಿಳಿ 
ಯುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬಿದ ನಂತರ 
ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. ಸುಮಾರು 19075 ನಲ್ಲಿ ಕೆಚಪನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ 
ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಿ, 30-35 ನಿಮಿಷಗಳಕಾಲ ಕುದಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಪಾತ್ಟ್ರೀಕರಣ ಮಾಡಬೇಕು, 


ಆಧುನಿಕ ರೀತಿಯ ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬುವ ಯಂತ್ರವಿದ್ದರೆ, ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು 190%, 
ನಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೀಸೆ 
ಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಕೆಚಪ್ಪ ಅನ್ನು ಒರೆಸಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು; ' 
ಈ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ; ಏಕೆಂದರೆ, ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬುವ ಉಷ್ಣತೆ 
ಸೂಕ್ಕಾ ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಲು ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆಂಬ ಭಾವನೆಯಿದೆ, ಆದರೆ 
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ಕೆಚಪ್‌ ತುಂಬುವಾಗ ಅದರ ಉಷ್ಣತೆ ಎಂದೂ, 1907 ಗಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗದಂತೆ 
ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. 


ಉತ್ತಮಮಟ್ಟದ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿನಿ 
ಗರ್‌, ಸಕ್ಕರೆ, ಆಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿದ 
ಕೆಚಪ್‌, ಸೀಸೆಗಳ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದು. ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ವಳದಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಕೆಡದೆ, 
ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಶೇಕಡಾ 0.025 ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೆಟ್‌ಅನ್ನು 
ಕೆಚಪ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. ಇದ 
ರಿಂದ ಕೆಚಪ್‌ 3.4 ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರಲು ಸಾಧ್ಯ. ಡಿ. ೦. ಡ. C 
ಯಲ್ಲಿ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಕ್ರಮಸಸಿಸಿದ ವಿಧುನಗಳಿವ ಕೆ:ತಖ"ನನ್ಲಿಸುವ ಸೋಡಿಯಂ 
ಬೆಂ ಜೋಯೆಟನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು, 


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸಾಸ್‌ 
ಇದು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಸಾಸ್‌. 
ಗಿಡದಲ್ಲಿ ಮಾಗಿದ ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಈ ಸಾಸ್‌ಅನ್ನು ಒಹುಪಾಲು ಅಡುಗೆಗಳಿಗೆ ವಾಸನೆ ನೀಡಲು 
ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ನೇರವಾಗಿ ಊಟದೊಡನೆ ಈ ಸಾಸ್‌ಅನ್ನು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವುದೂ ಉಂಟು. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಗಾಯವಾದ ಮತ್ತು 
ಕೆಟ್ಟುಹೋದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯ ವಕು. ನೀರಿನ ಆವಿ ಅಥವಾ ಬಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಇವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸಡಿಲವಾಗುವಂತೆ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವ ಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ಅವು ಮುಂದೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೇಯದಂತಿರಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಗಳು ಮ್ಲ ್ರಿದುವಾಗಲು 
ತಣ್ಣಿ €ದಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ಧಬೇಕು. ಸಿಪ್ಪೆ ಸುರಿದ ಹಣ್ಣು ಸ್ಸಿಗಳನ್ನು ಬೀಜ ಸಹಿತವಾಗಿ ಸಾ 
ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ ಬೇಯಿ 
ಸಬೇಕು, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಚೀಲವನ್ನು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 


ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌, ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಸಹೋದ್ಯೋಗಿಗಳು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 
ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ಬಳಸಖೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾ ರೆ 


100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಿಪ್ಲೆತೆಗೆನ ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿಗೆ 2] ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ, 10 
ಗ್ರಾಂ ಕೆಂಪುಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಕಾಶ್ಮೀರಿ), 2 ಪೌಂಡ್‌ ತೊಳೆದು, ಸಣ್ಣದಾಗಿ ಕತ್ವ 
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ರಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಹಾಗೂ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿದ ಸಂಬಾರವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಜಾಪತ್ರೆ 7ಗಾಂ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು 18 ಗ್ರಾಂ 
ಜೀರಿಗೆ, ಏಲಕ್ಕಿ ಮತ್ತು ಕರಿಮೆಣಸು ಸಮಪ್ಪಮಾಣದಲ್ಲಿ 22.5 ಗ್ರಾಂ 
ಬೆಳಿ ಮೆಣಸುಪುಡಿ 10 ಗ್ರಾಂ 
ಶುಂಠಿ ಜಜ್ಜಿದ್ದು 10 ಗ್ರಾಂ 


ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಗಿಯ ಹೊರಕವಚ 
ವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 50 ಪೌಂಡ್‌ ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೌಟಿನಿಂದ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕಲಕಬೇಕು. ಅನಂತರ 4ಕಿ ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ, 
1, ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಕೊನೆಯದಾಗಿ 3, ಪೌಂಡ್‌ (ಶೇಕಡಾ 10ರ) 
ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 5.10 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸ 
ಬೇಕು ; ತಕ್ಷಣವೇ ಸಾದ ಸಿ 25 ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ ಮೊಹರು ಮಾಡಿ, ಅರ್ಧಗಂಟಿಕಾಲ 
ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. 


ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಉತ್ತಮ ಗುಣವುಳ್ಳ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ ಕ 


ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ಟೊಮೆಟೊ 50 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 5ಪೌಂ. 10 ಔನ್ಸ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 9 ಔನ್ಸ್‌ 
ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 1 ಹ್‌ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ತ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು ರ 
ಈರುಳ್ಳಿ, ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು 3% ಭ್ಯ; 
ವಿನಿಗರ್‌ (ಶೇಕಡಾ 5 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) 19 ಪೌಂಡ್‌ 


ಟೊಮೆಟೊ ಹಣ್ಣಿಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, 
ಮಿಶ್ರಣ ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಅನಂತರ ಕೆಲವು 
ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು, ಅಗಲವಾದ ಬಾಯಿಯಿರುವ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಬಿಸಿ ಸಾಸ್‌ 
ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಸಾಸ್‌ನಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶ 
ವಾಗುತ್ತವೆ. ಆ 
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ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್‌ 


ಸಿದ್ದಪ್ಪ. ಭಾಟಿಯ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್‌ 
ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಬೇಯಿಸಿದ ಬೀನ್ಸ್‌ 
(ತಿಂಗಳು ಹುರುಳಿ) ಕಾಳುಗಳನ್ನು ಸಾಸ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ, ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಈ 
ಎಧಾನ ತೃಪ್ತಿಕರವಾಗಿದೆ. 


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 


ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು (ಶೇಕಡಾ 6 ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ) 65 ಪೌಂ. 


ಏಲಕ್ಕಿ, ಮೆಣಸು ಮತ್ತು ಜೀರಿಗೆ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 8.5 ಗ್ರಾಂ 
ದಾಲ್ವಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು (000 
ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದೆ) 8.5: ಸ್ಯ 
ಜಾಪತ್ರೆ 57 
ಅಡುಗೆಉಪ್ಪು 1 ಪೌಂ. 
ಈರುಳ್ಳಿ, ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು 5% ಔ. 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ. ಜಜ್ಜಿದ್ದು 18 ಗ್ರಾಂ. 
ಸಕ್ಕರೆ 4ತ್ಕಿ ಪೌಂ. 
ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್‌, 100 ಗ್ರೈನ್‌ 580 ಘ. ಸೆಂ.ವಿಕಾ. 

(58 ಘ. ಸೆಂ. ಶೇಕಡಾ 100 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 15 ಗ್ರಾಂ 


ಮಿಶ್ರಣ ಅರ್ಧ ಪ್ರಮಾಣ ಬರುವವರೆಗೆ, ಎಂದರೆ ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ವಿಕಾಟರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಶೇಕಡಾ 26-28 ಆಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ 
ಬೇಯಿಸುವಾಗ, ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ ಬೇಯಿಸುವಾಗ ವಹಿಸುವ ಮುನ್ನೆಚ್ಚರಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಇಲ್ಲಿಯೂ ಗಮನದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಸಾದಾ ಸಿ2; ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ತುಂಬಿ, 
ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುವರಾಡಿ, ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 45 ನಿಮಿಷಗಳವರೆಗೆ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. 


ಟೊಮೆಟೊ ಸೂಪ್‌ 


ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ತಿರುಳು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ 
ಇಲ್ಲಿಯೂ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಇದು ತಯಾರಿಕೆಯ ಮೊದಲ ಹಂತ. ಈ ಸಾಸ್‌ 
ನಲ್ಲಿರುವ ಪ್ರಮುಖ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ, ಟೊಮೆಟೊರಸ, ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ 


ಕೆನೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ಅರಾರೋಟ್‌ (ಸೂಪ್‌ ಮಂದಕಾರಕ) ಮುಂತಾದವು, 
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ಅಪೇಕ್ಷಿತ ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇವುಗಳನ್ನು ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬೇಕು. 

ಈ ಕೆಳಗಿನ ಮಾದರಿಸೂತ್ರವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಸೂಪ್‌ 


ತಯಾರಿಸಬಹುದು: 


ಟೊವೆ.ಟೊ ರಸ (ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 1.022) 7 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಈರುಳ್ಳಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು 13 ಔ. 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು 5ಗ್ರಾಂ 
ಲವಂಗ, ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದ ಇಡಿಯಾಗಿರುವ - ls 
ಬಿಳಿ ಮೆಣಸು ಪುಡಿ 1 1 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಕಾಶ್ಮೀರಿ) ಪುಡಿ 07 
ಜೀರಿಗೆ, ಏಲಕ್ಕಿ ಮತ್ತು ಕರಿಮೆಣಸು (ಸಮಪ್ರಮಾಣ) ೩೫” 
ಒಣ ಪೂ 4.2 7? 
ಹಾಲಿನ ಕೆನೆ (ಶೇಕಡಾ 30) ಅಥವಾ ಬೆಣ್ಣೆ 13 ಪೌಂ ಅಥವಾ 6ಕ್ಕಿ ಔ. 
ಅರಾರೋಟ್‌ ಪಿಷ್ಟ 43 8B. 
ಸಕ್ಕರೆ x 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಕ್ಮ ಗ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


ಹಣ್ಣಿನ ರಸದ ಆಮ್ಲಾಯತೆಯ ರಷ್ಟು ಭಾಗವನ್ನು ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸಬೇಕು. 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗೆ ನೀರು ಸೆ:ರಿಸಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತೆಳುಪೇಸ್‌ ತೆ 
ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ" ಈ ರೀತಿ ತಟಸ್ಥ ಗೊಳ್ಳು ತ್ತದೆ. ಆರು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ರಸವನ್ನು 
ಕುಡಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು, " ಟೊಮೆ ುಟೊ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ 
ಅನುಸರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಬಳಸಿ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಸ್‌ಲಿನ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಆರಾರೋಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೆಣ್ಣೆ 
ಅಥವಾ ಕೆನೆಯನ್ನು ಉಳಿದ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ರಸದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ಮೃದುವಾದ 
ಪೇಸ್ಟ್‌ ಮಾಡಬೇಕು. ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ರಸ ಸಾಂದ್ರೀಕೃತವಾದಾಗ ಈ ಪೇಸ್ಟ್‌ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಪೆಃಕ್ಷಿಕ ಹದ ಬರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುದಿಸಬೇಕು. 
ಪಿಷ್ಟ ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಗಡ್ಡೆ ಕಟ್ಟದಂತೆ ಕುದಿಯುವ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಎಡೆ 
ಬಿಡರೆ ಕಲಕುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು, ಕೊನೆಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, 
ಸೇರಿಸಿ ಅವು ಕರಗಲು ಸುಮಾರು ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸೂಪನ್ನು 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕೃರಿಸಬೇಕು, > 
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ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣ:ಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆ 


A2 ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 45 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ ಅಥವಾ ಹಾಲಿನ 
1 ಪೌಂಡ್‌ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು 40 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 240°F 





ಚಿತ್ರ 54 : ಟೊಮೆಟೊ ಜಜ್ಜುಯಂತ್ರ. ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಕಾಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು, 
ತಿರುಳು ತೆಗೆಯುವ ಮತ್ತು ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು 


ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರಬಹ:ದಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶ 
ಮಾಡಬೇಕು. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು 
ಕೀಳುದರ್ಜೆರ್ಯ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು, ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನ ತಯಾರಿಕೆಗೆ 
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ಬಳಸಿದಾಗ ಬೂಷ್ಟು ಗಳು, ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು, ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರೀಯಾ ಮತ್ತು ಕೀಟಗಳ ಭಾಗ 
ಗಳು ಮಿತಿಮೂರಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕೆಳದರ್ಜೆಯದಾಗುತ್ತದೆ. ಟೊಮೆಟೊಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿರ 
ಬಹುದಾದ ಬೂಷ್ಟು, ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟಿರಿಯಾಗಳ ಮಿತಿಯನ್ನು ಅಮೆರಿಕದ 
ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳ ವ್ಯವಸಾಯ ಇಲಾಖೆಯವರು ನಿಗದಿಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪೈಕಿ 
ಬೂಷ್ಟಿನ ಎಣಿಕೆ ಬಹು ಮುಖ್ಯವಾದುದು. 


ಭಾರತ ಸರ್ಕಾರವದರು ಟೊಮೆಟೊರಸ, ಪ್ಯೂರಿ ಮತ್ತು ಕೆಚಪ್‌ಗಳ ತಯಾ 
ರಿಕೆ ನಿಯಂತ್ರಿಸಲು ಸೂಕ್ತ ನಿಯವಕಾವಳಿಗಳನ್ನುನಮುಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ (ಪರಿಶಿಷ್ಟ 11) 
(ಚಿತ್ರಗಳು 55 ಮತ್ತು 56). 


ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಆಹಾರವನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸು 
ವವರ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಸಂಘದ ಸಂಶೋಧನಾ ಪ್ರಯೋಗ ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಗೆಲೊ, 
ಸ್ಮಿತ್‌ ಮತ್ತು ಗ್ರೀನ್‌ಲೀಪ್‌ರವರು ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು, ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ 


ಬತ್ತಿ ಬತ ಅತವ U 
ಪ 


ಅಟ 





ಚಿತ್ರ 55: ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣಾ-ಮತ್ತು ಸಂಶೋಧನಾ ಪ್ರಯೋಗಾಲಯ, 
ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯ ಮೈಸೂರು 
ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಒಟ್ಟು ಘನವಸ್ತುಗಳ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ, 
ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ವಿಕಾಟರಿನಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಮೌಲ್ಯ ಮತ್ತು ರಸದ 
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ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವಗಳ ನಡುವಣ ಪರಸ್ಪರ ಸಂಬಂಧಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸುವ ಹಲವು 
ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ. ಇದೇ ರೀತಿ ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ದಲ್ಲಿ 
ರುವ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಶೇಕಡು ಪ್ರಮಾಣ, ವಿಶಿಷ್ಟಗುರುತ್ವ ಮತ್ತು ಅಬ್ಬೆ ರಿಫ್ರ್ಯಾ 
ಕ್ಟೋ ಮಾಟರಿನಲ್ಲಿ ಸೂಚಿತ ಘನವಸ್ತುಗಳ ಪರಸ್ಪರ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ವಿವರಿಸುವ 
ವಿವಿಧ ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಅವರು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ವಿಶಿಷ್ಟಗುರುತ್ವ, 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಸೂಚಿತವಾದ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಕ್ರೀಕರಣ ಸೂಚಿಗಳಿಗೆ ಸರಿ 
ಪಡಿಸಬೇಕಾದ ಸಂಖ್ಯಾಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಈ ಪಟ್ಟಿಗಳನ್ನು ಪರಿಶಿಷ್ಟ 
ದಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 
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ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಚಟ್ನಿ, ಸಾಸ್‌ 
ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ 
ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನಗಳು ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ಅಭಿರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಬದಲಾಗುತ್ತಿರು 
ತ್ತವೆ. ಸೇಬು, ಪೀಚ್‌, ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌, ಮಾವು ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳು ಮತ್ತು ಟರ್ನಿಪ್‌, ಹೂಕೋಸು. ಗಜ್ಜರಿ, ಮುಂತಾದ ತರಕಾರಿಗಳು ಈಉತ್ಸ 
ನ್ನದ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳಿಗೆ ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳು ಹಾಗೂ ಮೂಲಿಕೆಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆ ಬರುತ್ತದೆ. 
ಇಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಹಿತಕರ ರುಚಿ ನೀಡಲು ವಿನಿಗರ್‌, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸಕ್ಕರೆ 
ಮುಂತಾದವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಚಟ್ನಿಗಳು 

ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಚಟ್ನಿ ರುಚಿಯಾಗಿರಬೇಕು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಹಸಿವೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವಂತೆಯೂ ಇರಬೇಕು. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಗಾತ್ರದ 
ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಕುದಿಯುವ ಬಿಂಡು 
ವಿಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಗುಣ 
ಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಚಟ್ನಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತೀವ್ರವಾಗಿ 
ಬೇಯಿಸಿದ ಚಟ್ನಿ ಈ ರೀತಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು 
ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲೇ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಪ್ರಭಲವಾದ ವಾಸನೆ ಹಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒರಟಾಗಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು 
ಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸುವುದು ಉಂಟು. ಕೆಲವು ಚಟ್ನಿ ಉತ್ಪಾದಕರು ತರಕಾರಿ ಅಥವಾ 
ಹಣ್ಣು ಬೇಯವಾಗ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಮಿಶ್ರಣ 
ದಲ್ಲಿಡುತ್ತಾ ರೆ. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು iis ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ಉಪಯೋಗಿಸು 
ವುದಾದರೆ ಅದನ್ನು ಚಟ್ನಿ ಕುದಿಯುವ ಕೊನೆಹಂತದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಏಕೆಂದರೆ 
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ದೀರ್ಫಕಾಲ ಚಟ್ಟಿಯನ್ನು ಕುದಿಸಿದರೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಮತ್ತು 
ವಿನಿಗರ್‌ ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗಬಹುದು. 


ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನ 

ದಾಸ್ತಾನಿನ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗದಿರಲು ಸಿಹಿ ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ಜಾಮ್‌ರೀತಿಯ 
ರಚನೆ ಬರುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸಿದರೆ, ಸೇರಿಸುವ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಕಡಮ ಮಾಡಬೇಕು; ಏಕೆಂದರೆ, ವಿನಿಗರ್‌ 
ಭಾಗಶಃ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. 


ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು 

ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸಿದ, ಚೊಕ್ಕಟವಾದ, 
ಒಣಗಿದ ಸೀಸೆಗಳು ಇನ್ನೂ ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಾಗಲೇ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. 
ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಮ(ಗೊಳಿಸದಿದ್ದರೆ, ಅವುಗಳ ಒಳಪದರ 
ಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಕೆಡಿಸು 
ತ್ತವೆ. ಚಟ್ನಿ ತುಂಬಿದ ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಸೀಸೆಯನ್ನು 30 ನಿವಿ:ಷಗಳ ಕಾಲ 180° 
Fನಲ್ಲಿ ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವುದು ಒಳೆ ಹ್ಯಯದು, ಇದರಿಂದ ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ ಚಟ್ನಿ 
ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. 


ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳು 

ವಿನಿಗರ್‌ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುವುದರಿಂದ ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು 
ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿ ಈ ಲೋಹ ಕರಗಿದಾಗ ಇವು ಕಮಟು ವಾಸನೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ವೇಗವರ್ಧಕಗಳಂ 
ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆಂದು ತಿಳಿದು ಬಂದಿದೆ. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ:ಈ ಲೋಹಗಳು ಪರಿವರ್ತಿಸಿ ಕಪ್ಪು ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯುಕ್ತ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಚಟ್ನಿಯ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ವಾಸನೆ 
ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ ಗ:ಜಿನ ಒಳಪದರವಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌ ಅಥವಾ ನಿಕ್ಕಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು. 
ಹೊಸತಾಗಿ ಕಲಾಯಿ ಮಾಡಿದ ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೂ 
ಯಾವ ಅಪಾಯವು ಸಂಭವಿಸಲಿಕ್ಕಿಲ್ಲ. 
ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನ 

ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸಲು ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಮತ್ತು ಮಾವಿನ 
ಚಟ್ನಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಬಹು ಪ್ರಖ್ಯಾತವಾಗಿವೆ. -ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ನಮ್ಮ ದೇಶ 
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ದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸರಿಯಾದ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಪರಿಶೋಧನೆಗಳು 
ನಡೆದಿವೆ, ಪೀಚ್‌, ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ. ಖರ್ಜೂರ, ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಹಲವು 
ಬಗೆಯ ಮಿಶ್ರ ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿ 
ಸುವ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಮಾಡುವ ಗ್ರಂಥಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಲಘು ಪುಸ್ತಕ 
ಗಳಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. (ಪರಿಶಿಷ್ಟ 1) ಇಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಮೊದಲು 
ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಿ ಅನಂತರ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ 
ಗಳೊಡನೆ ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ಸೇಬು ಚಟ್ನಿ 
ಪಾಲ್‌ಟಿನ್‌ ಎಂಬುವವರು ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಸೇಬುಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ ಎವರಿಸಿದೆ : 


ಪಾಕ-ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 1 

ಸೇಬು ಹಣ್ಣು 40 ಪೌಂಡ್‌ 
ಒಣ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 20 ” 
ಈರುಳ್ಳಿ ಪುಡಿ 8 ಔನ್ಸ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 30 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 4 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಪುಡಿ 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ಜಾಪತ್ರೆ ಪುಡಿ 1- * 
ಜಮೈಕಾ ಮೆಣಸು ಪುಡಿ ) 
ಜಾಕಾಯಿ ಪಡಿ a 
ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್‌ 10 7” 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 2 ಪೌಂಡ್‌ 
ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ತಿ ಗ್ಯಾಲನ್‌ 


ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು, ಒಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ 
ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದಾಗ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. 
ಚಟ್ನಿಯ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 2.4ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿರಬಾರದು. 





ಚಟ್ನಿ, ಸಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳೇ 303 


ಸೇಬು ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸುವ ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನ 
ಪಾಕ-ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 1] 


ಸೇಬು ಹಣ್ಣು 6 ಪೌಂಡ್‌ 

ಈರುಳಿ ಕೆ ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ 
ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಸಕ ರೆ 4 ಹಿಂಟ್‌ 
ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ಶುಂಠಿ 2 ಪಿಂಟ್‌ 

ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ 4 ಟೀ ಚಮಚ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಟ್ಟ 

ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 3 ” 

ವಿನಿಗರ್‌ 2 ೫ 


ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು ಒಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ತೆಗೆದು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ 
ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ 
ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕುದಿಸಿ, ಮಂದ 
ಮಾಡಿ ಬಿಸಿ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರಮೆಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು 
ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಚಟ್ನಿ 
ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮುಸ್ತಾಫ್‌ರವರು ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಚಟ್ಟಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾ 
ನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ : 


ಬಿಳಿ ಅಥವಾ ಹಳದಿ ತಲೆಯ ದೃಢ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಸ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ವರಾಡಬೇಕು. 
ಅವುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸುರಿದು, 1-2 ಗಂಟೆಗಳ 
ಕಾಲ, ಇಡಬೇಕು. ಆಗ ಹೊರಬರುವ ಹಣ್ಣಿನ ದ್ರವದಿಂದ ಮಿಶ್ರಣ ತೆಳುವಾಗು 
ತ್ತದೆ, ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಒಂದು ಮಸ್ಲಿನ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ, 
ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು 2209೯ (ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ) ಉಷ್ಣತೆ ಬರು 
ವವರೆಗೆ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, 
5 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಚಟ್ನಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ಮೊದ 
ಲೇ ನಾಶಪಡಿಸಿರುವ, ಬಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ತುಂಬಿ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ 
ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು. 
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ಪಾಕ- ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 


ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಚೂರುಗಳು 3 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 3 
ಅಡುಗೆ ಉಪು ೫ 2 ಔನ್ಸ್‌ 
ಏಲಕ್ಕಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡದೆ) 2 ಗ್ರಾಂ 
ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಚೂರುಗಳು ಜಾ 
ಜೀರಿಗೆ ಗ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಜ್ಯೂ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ (ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ) ತ 
ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗವಿಲ್ಲದವು ಸ 
ಜಾಪತ್ರೆ ಚೂರುಗಳು 05 
ಈರುಳ್ಳಿ. ಕ), ಮೃದುವಾಗಿ ಜಜ್ಜಿದ ಚೂರುಗಳು 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ವಿನಿಗರ್‌, ಶೇಕಡಾ 4-5 ಪ್ರಬಲತೆ ಕ್ರ ಸ್ಯ 


ಇದರಿಂದ ಸುಮಾರು 5 ಪೌಂಡ್‌ ಚಟ್ನಿ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 
ಎಳೆಬಿದಿರಿನ ಚಟ್ಟಿ 

ಎಳೆವಿದಿರಿನಿಂದ (ಕಳಲೆ) ಸಿಹಿಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಎಳೆಯದಾದ 
ಕಳಲೆಗಳನ್ನೇ ಅರಿಸಿಕೊಂಡು ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರಬಹುದಾದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ತುಂಡುಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ನೀರು 
ಬಿರೆಸಿ, ಆಗಾಗ ಎಂದರೆ 2-3 ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕು. ಮತ್ತು ಪ್ರತಿ 
ಬಾರಿಯೂ ಇದನ್ನು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕಳಲೆಯಲ್ಲಿರ 


ಬಹುದಾದ ವಿಷಪೂರಿತ ಕಹಿ ಅಂಶಗಳು ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತವೆ. ಕುದಿಸಿದ ಚೂರು 
ಗಳನ್ನು ಅತಿ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ತುಂಡರಿಸಬೇಕು. 





ಪಾಕ-ಪರಿಕರವಟ್ಟೆ 

ಎಳೆಬಿದಿರಿನ ಅತಿ ಚೆಕ್ಕಚೂರುಗಳು 4 ಬೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 4 ಬೌಂಡ್‌ 
ಅಶುಗೆ ಉಪ್ಪ ಟಿ 3 ಔನ್ಸ್‌ 
ಏಲಕ್ಕಿ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಜೀರಿಗೆ ಸಮಪ್ರಮಾಣ ಸಿ 
ಕೆಂಪು ಸನ ಪುಡಿ 1 ಚ 
ಇ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು ee 

ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು 3 
ಏರಿ Fn | ಚ್ವಿದ್ದು ಘಿ 
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ಬ 
ಉಪ್ಪುನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಸಂಬಾ 


ಸೇರಿಸಿ, ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದರೆ, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು 

ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಮಸ್ಲಿನ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಪಾತ್ರೆಯಫ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ, ಜಾಮ್‌ನಷ್ಟು ಮಂದವಾಗುವುತೆ ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ಚೀಲವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆದು, ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಆಗತ್ಯಮಟ್ಟದ ಹದ 
ಬರುವವರೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣಗಾದ ಬಳಿಕ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು 
ಅಗಲಬಾಯಿಯ ಗಾಜಿನ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ. ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡ 
ಬೇಕು. 


ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚಟ್ನಿ 

ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತಿರದ ಮಾವಿನಕಾಯಿ, ಅದರಲ್ಲೂ ಬೀಜದ ಸಸಿಯಿಂದ 
ಬೆಳೆದ ತಳಿಗಳು ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ಅನುಕೂಲವಾಗಿವೆ. ಆಗ ತಾನ ಕಾಯಿಗಳು 
ಇಲ್ಲವೇ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ, ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರು 
ಗಳಿಂದ ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಕಾರ್ಬಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಎರಡೂ ವಿಧಾನಗಳು 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಆ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನ ಅನುಕೂಲಕರ 
ವಾಗಿದೆ, ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 15 ಪ್ರಬಲತೆಯ ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದೇ ಈ ವಿಧಾನ, ಆದರೆ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬ 
ಲತೆ ಶೇಕಡಾ 15 ಇರುವಂತೆ ಆಗಾಗ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಕೆಲವು 
ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಕರು ಈ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದೂ 
ಉಂಟು; ಆದರೆ ಇದರಿಂದ ಚೂರುಗಳು ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿ ತಮ್ಮ ಮೊದಲಿನ 
ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಆಕಾರ ಕಳೆದುಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇದೂ ಅಲ್ಲದೆ ಹೋಳುಗಳು ಅತಿ 
ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 4 ಪೌಂಡ್‌ ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ 
ನುಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರಾದೇಶಿಕ ರುಚಿಗನುಗುಣ 
ವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು, ವಿನಿಗರ್‌ ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬಹುದು. 
ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಸಿಹಿ ಚಟ್ನಿ A 

ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ 
ಕ್ರಮಪಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 

ಸ್ವಲ್ಪ ಮಾಗಿರುವ ಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಹೆರೆದು ತಿರುಳನ್ನು ಸಣ್ಣ 
ಚೂರುಗಳಾಗಿ ವಾಡಬೇಕು. ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಕ್ಕ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 

ತಿಕ್ಕು 


Ch 
ಲಂ 
[Gt 
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ಹಾಕ__ಪರಿಕರಪಟ್ಟಿ 
ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದ ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಚೂರುಗಳು 2 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 2 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 2 ಔನ್ಸ್‌ 


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಮಿಶ್ರಣ (ಏಲಕ್ಕಿ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ, ಜೀರಿಗೆ 


ಮುಂತಾದವು ಸಮಪ್ರವಕಾಣ ಶ್‌ 

ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ನುಣ್ಣನೆಪುಡಿ }” 

ಬೆಳ್ಳುಳಿ, ಕೊಚಿ ದು ಚಟ್ಟ 
ಗೆ [3 

ಎನಿನ ಬೆಡ A 
ಈರುಳ್ಳಿ ತೆ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು 1 

ಹಸಿ ಶುಂಠಿ & 





ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ, ಈ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡಬೇಕು, 
ಜಾಮ್‌ದಷ್ಟು ಮಂದ ಬರುವವರೆಗೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಬೇಯಿಸಿ, ಅನಂತರ ವಿನಿಗರ್‌ 
ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ 5 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಿದ ಬಳಿಕ ಚೀಲವನ್ನು ಹೊರ ತೆಗೆಯಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ನಾಶಗೊಳಿಸಿದ, ಒಣಗಿರುವ, ಬಿಸಿಯಾದ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ 
ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ಮೊಹರು 
ಮಾಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟ ನಂತರ ಗುಣಮಟ್ಟ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, 
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳ ಚಟ್ನಿ 


ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವು ತಾತ್ಕಾಲಿಕ 
ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ಇವುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳು, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸುವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು `ಸೇರಿಸದೆಯೂ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು 
ಸಾಧ್ಯವಿದೆ. 


ಮಾವಿನ ಕಾಯಿ ಸಿಹಿ ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸುವಂತೆ ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಪೀಚ್‌ ಚಟ್ನಿ 

ಸಾಕ್‌ಸನ್‌ರವರು ಪೀಚ್‌, ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು 
ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. | 

ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಆಳವಿಲ್ಲದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ಅವು ಮುಳುಗುವಷ್ಟು ವಿನಿಗರ್‌ ಹಾಕಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಆ ವೇಳೆಗೆ 
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ಪಾಕ-ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
I 1] 111 
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳು 8 ಪೌಂಡ್‌ 5 ಪೌಂಡ್‌ 5 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ ಟ್ಟ ಕ್‌ ತ್ಸ 
ಜುಧಾಮ (ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪೆ } 
ತೆಗೆದಿರುವುದು) i ಕೌ ಜವ ತ್‌ 
ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ (ತೊಟ್ಟು | 
ತೆಗೆದಿರುವುದು) } ಡೌ ಮು ಜ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು (ನುಣ್ಣಗೆ 
ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು) 6 ಔನ್ಸ್‌ 5 ಔನ್ಸ್‌ 4 ಔನ್ಸ್‌ 
ುಂಠಿ (ಸಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು ) ತ ಹ ವಾಮ 
ವಿನಿಗರ್‌ 13 ಪೌಂಡ್‌ 1, ಪೌಂಡ್‌ 13 ಪೌಂಡ್‌ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ 
ನುಣ್ಣ ನೆ ಪುಡಿ 2 ಔನ್ಸ್‌ 2 ಔನ್ಸ್‌ 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಚೂರುಗಳು ಫ್‌ RR ವಾ 
ಕಪ್ಪು ನಿ J, 3 ಔನ್ಸ್‌ ಭಾಷಿ 
ಸಾಸಿವೆ, (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ 
ಮಾಡಿದುದು) ಇವಾ ಪ 2 ಔನ್ಸ್‌ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿ ದು )) ಎಮ ಜಾನಿ ಭ್ರ" 
ಪಾಕ- ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ಕೆ 
ಒಣಗಿದ ಪೀಚ್‌ 2 ಪೌಂಡ್‌ (ಇದು ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಸಿಪ್ಪೆ 
| (ಸುಲಿದ 10 ಪೌಂಡ್‌ ಪೀಚ್‌ಗೆ ಸಮ) 
ಈರುಳ್ಳಿ 1 ಪೌಂಡ್‌ 
ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ 3} 
ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ (ಸುಲ್ತಾನಾಬಗೆಯದು) + ,, 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಪುಡಿ ಸಿ. ಔನ್ಸ್‌ 
ಶುಂಠಿ ಜಜ್ಜಿದ್ದು ಸ್ಥಿ 
ಎನಿಗರ್‌ 1 ಕ್ವಾರ್ಟ್‌ 
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ಹಣ್ಣು ಉಬ್ಬಿರುತ್ತದೆ. ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಚಿಕ್ಕದಾಗಿ ಕೊಚ್ಚಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ಯನ್ನು ಎರಡು ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು, ಉಳಿದ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮರಳಿಸಬೇಕು. 
ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಂದವಾಗುವಂತೆ ಚಟ್ನಿ 
ಯನ್ನು ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಈ ಹಿಂದೆ ಹೇಳಿದ ಪ್ರಕಾರ ಬಿಸಿ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ಸೀಸೆ 
ಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಬೇಕ್ಕು 


ಪೀಚ್‌ ಹಣ್ಣುಗಳು ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತವಾದರೆ, ಅವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು, ಚೂರು 
ಗಳನ್ನಾಗಿ ಮಾಡಿ, ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಇದರ 
ನಂತರ ಒಣಗಿಸಿದ ಪೀಚ್‌ನಿಂದ ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನೇ ಇದಕ್ಕೂ ಅನು 
ಸರಿಸಬಹುದು. 


ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಚಟ್ನಿ 
ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸಲು ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಗಿನ 
ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಲು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ, 


ಪಾಕ- ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿದ ದಿ ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣು 4 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ ರೆ 4 ನ 
ವಿನಿಗರ್‌ ಟ್‌ 
ಜಾಪತ್ರೆ (ಪುಡಿಮಾಡದ್ದು) 1 ಪತ್ರೆ 
ಲವಂಗ (ತಲೆಭಾಗ ತೆಗೆದವು) 6 ಲವಂಗಗಳು 
ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 10 ಕಾಳುಗಳು 
ಕಾಶ್ಮೀರಿ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ 4 ಔನ್ಸ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದುದು ತ್ಮ 





ನೀರಿನಲ್ಲಿ ದ್ವೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ದೊಡ್ಡ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ 
ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಹಾಕಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಬೆರೆಸಿ, 
ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ 
ಆಥವಾ ಮೊನೆಲ್‌ ಮೆಟಲ್‌ನ ಒರಟು ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಸುರಿದು, ಓಟೆ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ 
ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಅದು ಮಂದವಾಗುವದರೆಗೆ 
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ಬೇಯಿಸಿ, ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಚಟ್ನಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುವವರೆಗೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕುತ್ತಾ 
ಇರಬೇಕು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿರುವ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಚಟ್ನಿ ತುಂಬಿ, 
ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು. 


ಟೊಮೆಟೊ ಚಟ್ನಿ 
ಉತ್ತಮ ಬಗೆ ಬಗೆಯ ಚಟ್ಟಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬಿನ್‌ಸ್ಟೀಡ್‌ ಈ ಕೆಳಗಿನ 


ವಿಧಾನ ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ 





ಪಾಕ... ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ಟೊಮೆಟೊ 30 ಪೌಂಡ್‌ 
ಈರುಳಿ ಕ ಕೊಚ್ಚಿ ದು 21 ವ್ಯ 
ಚ ಬ 

ಸಕ್ಕರೆ 40 i 

ಅಡುಭೆ ಉಪ್ಪು 2 ಜಃ 

ಶುಂಠಿ 2 ಔನ್ಸ್‌ 

ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ ತ್ಯ ಜ್ಯ 

ವಿನಿಗರ್‌ 43 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
2 ” 


ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ವಿನಿಗರ್‌ 





ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಸುಲಿಯಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ ಹೊರತಾಗಿ ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸುರಿದು 
ಮಂದವಾಗಲು-ಬೇಯಿಸಬೇಕು; ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಪುನಃ 5 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಸಬೇಕು. 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡಿರುವ ಮತ್ತು ಅಗಲ ಬಾಯಿಯ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು 
ಮಾಡಬೇಕು. 


ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ತ ಬದಲಾವಣೆ ಮಾಡಿದ್ದೇ ಆದರೆ 
ಪೇರ್‌, ಗ್ರೀನ್‌ ಗಾಜ್‌, ಖರ್ಜೂರ, ಬಾಳೆಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ 
ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಚಟ್ನಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಕಲ್ಲಂಗಡಿ ಹಣ್ಣಿನ 
ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಚಟ್ನಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮಸ್ತಾಪ್‌ ತಿಳಿ 
ಸಿರುತ್ತಾರೆ. 
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ತಿಳಿ ಸಾಸ್‌ಗಳು 
ತಿಳಿ ಹಾಗೂ ಮಂದವೆಂದು ಸಾಸ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ಬಗೆಯವುಗಳಿವೆ, ತಿಳಿ 


ಸಾಸ್‌ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಮತ್ತು ಮೂಲಿಕೆಗಳ 
ಎನಿಗರ್‌ ಸಾರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟ ತ್ಸ ಬಹುಪಾಲು ಅವುಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಕಚ್ಛಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. 


ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಕೆಲವು ಸಾಸ್‌ಗಳು ಮಾಗುತ್ತವೆ. 
ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಸಹಜ ವಾಸನೆ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ 
ಸಾಸ್‌ಗಳಿಗೆ ಹಲವು ವೇಳೆ ಹಸಿ ಮತ್ತು ಕಟು ರುಚಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಉತ್ತಮ ಗುಣ 
ಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಶೀತ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರವಸ್ತು, 
ಮೂಲಿಕೆ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಅರೆದಾಗ ಸಾಸ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ 
ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಇವುಗಳ ಜೊತೆ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿ, ಸಾರ ಪಡೆಯುವುದೂ 
ಉಂಟು. ಯೋಗ್ಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ ಸಾಸ್‌ ಪಡೆಯಲು, ಸವೆಭುದಿರುವ 
ಲೋಹದ ಜರಡಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆ. ಬೀಜ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಕೊನೆ ಮತ್ತು ತುದಿಗಳು ಜರಡಿಯ ಮೂಲಕ 
ಹಾದುಹೋಗದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಇವು ಬಹುಮಟ್ಟಿ ಕ್ಟಿಗೆ ಸಾಸ್‌ನ ರೂಪ 
ವನ್ನು ಕೆಡಿಸಲು ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ 
ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಸಂಬಾರವಸ್ತುವಿನ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ವಿನಿಗರ್‌ಸಾರವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕ 
ವಾಗಿ ಅರೆಯುವ ಅಥವಾ ಕುದಿಸುವ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸುವದು ಮತ್ತು ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆರಕೆ ಮಾಡುವುದು. ಇದಾದನಂತರ ಮರದ 
ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಹದ ಬರಲು ಇಡುವುದು. 


ತಿಳಿ ಸಾಸ್‌ಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವು ಮಾದರಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಈ 
ಮುಂದೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಅಣಬೆ ಕೆಚಪ್‌ 

ಸಾರಸನ್‌ರವರು ಅಣಬೆ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ಅನು 
ಸರಿಸಬೇಕೆಂದು ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 

ಸಂಪೂರ್ಣ" ಬೆಳೆದ, ಒಣಗಿದ, ಗಾಯಗಳಿಲ್ಲದ ಅಣಬೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಚೂರು 
ಗಳನ್ನಾಗಿ ಒಡೆಯಬೇಕು; ಆಳವಾದ ಬಟ್ಟಲಿನಲ್ಲಿ ಪದರಗಳಾಗಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರ 
ಮೇಲೆ ಪ್ರತಿ 2ಪೌಂಡ್‌ ಅಣಜಿಗೆ 4 ಔನ್ಸ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿ, 4 ದಿವಸ 
ಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ದಿನಕ್ಕೆರಡು ಬಾರಿ ಮಿಶ್ರಣ 
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ವನ್ನು ಕಲಕಬೇಕು. ಅನಂತರ 45 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮೃದುವಾಗುವಂತೆ ಬೇಯಿಸಿ, 
ದ್ರವವನ್ನು ಬಸಿಯಬೇಕು. ಪ್ರತಿ ಕ್ವಾರ್ಟ್‌ ದ್ರವಕ್ಕೆ ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿರುವ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು : 


* ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್‌ 1 ಟೀ ಚಮಚ 
ಮೆಣಸು ಚ. ೬ 
ಶುಂಠಿ ತ ಜ 
ಜಾಪತ್ರೆ ಅ 8 
ಲವಂಗ ಒಂದು ಚಿಟಿಕೆ 
ದಾಲ್ಗಿ ನ್ನ ಒಂದು ಚಿಟಿಕೆ 


*ಆಲ್‌ಸ್ಲ್ವೈಸ್‌ ಚಿದಲು ಜೀರಿಗೆ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸ 
ಬಹುದು. 


ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಚಪ್‌ನ್ನು ಮರಳಿಸಿ ಮೊದಲಿನ ಪ್ರಮಾಣದ ಶಕ್ಯ ಆಗುವಂತೆ 
ಕುದಿಸಿ ಬಿಸಿಯಿದ್ದಾಗಲೇ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. 


ಸೋಯಾ ಸಾಸ್‌ 

ಇದನ್ನು ಸೋಯಾಬಿನ್‌ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ 
ಉಪ್ಪಿನ ರುಚಿಯಿದ್ದು ಕಪ್ಪಮಿಶ್ರಿತ ಕಂದುಬಣ್ಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಸೋಯಾಬಿನ್‌ 
ಮತ್ತು ಗೋದಿಯನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಬೇಯಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಹುದುಗಲು 3-4 ದಿವಸ 
ಬಿಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಪ್ರಬಲವಾದ (ಶೇಕಡಾ 15-20) ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ, ಜಜ್ಜಿದ ಮಿಶ್ರಣದಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಣ 
ವನ್ನು ತುಂಬಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಮತ್ತು ರಾಸಾ 
ಯನಿಕವಾದ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ನಡೆಯುತ್ತವೆ; ಇದರಿಂದ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದ ನಂತರ ಮಂದ 
ವಾದ ಕಂದುಬಣ್ಣದ ದ್ರವವು ಸಿದ್ದವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಕುದಿಸಿ, ಶೋಧಿಸಿ, 
ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ರುಚಿಕರವಾದ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಸನ್ನು 
ಆಮೇಲೆ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬಹುದು. * 


ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ಕೆಚಪ್‌ 
ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಸಾರ್‌ಸನ್‌ರವರು ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಅದರ ವಿವರ ಹೀಗಿದೆ : 
ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಅರ್ಧ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಜಜ್ಜಿ, ಆಳವಾದ ಜಾಡಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಉಳಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ. ಕುದಿಯುವ 


312 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 





ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ಕೈ 
ಹಸುರಾದ ಎಳೆಯ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ 100 
ವಿನಿಗರ್‌ 2 ಕ್ವಾರ್ಟ್‌ 
ಈರುಳ್ಳಿ ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು 1 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ತಿ * 
* ಆಲ್‌ಸ್ಪೈಸ್‌ 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ಲವಂಗ ಟೀ ಚಮಚ 
ಜಾಕಾಯಿ 1} ಸ 





*ಆಲ್‌ಸ್ಟೈಸ್‌ ಬದಲು ಜೀರಿಗೆ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿ ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸ 
ಬಹುದು, 
ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತಂದು, ಜಜ್ಜಿದ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳ ಮೇಲೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಪ್ರತಿದಿನ 
ಕಲಕುತ್ತಾ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಎರಡು ವಾರಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ದ್ರವವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆದು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ ಮರಳಿಸಿ. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಬಹುದು 


ಪವೊರ್‌ಸೆಸ್ಟರ್‌ಷಯರ್‌ ಸಾಸ್‌ 
ಈ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಈ ರೀತಿ ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. 


ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಅರೆದು ಮಸ್‌ಲಿನ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ಹಿಂಡಬೇಕು. ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ , ಒಣ ಶುಂಠಿ, ಈರುಳಿ ತೆ ಜೀರಿಗೆ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಮತ್ತು 
ಲವಂಗಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಿ, ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದೊಡನೆ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಸಾಸ್‌ಗೆ ಬಣ್ಣ ಬರಲು ಸ್ವಲ್ಪ } ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್‌ ಬಣ್ಣ 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. " 


ಯಾಟನ್‌ ಎಂಬುವವರು ಸಾರ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಈ ರೀತಿ ಸಲಹೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ : 


ಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣನ್ನು ಹಿಂಡಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಮರಳಿಸಿ, 
ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಶೈತ್ಯದಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ 


ಸ 
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ಪಾಕ-ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ಮಾಲ್‌ ಸೆ ವಿನಿಗರ್‌ 10 ಪೌಂಡ್‌ 
ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣು 8 ಔನ್ಸ್‌ 
೧ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 4 2 
ಈರುಳಿ ತೆ ಥಿ ಡೌ 
ಲೆಮನ್‌ ಸುಗಂಧ ಸಾರ 11 
ವೆನಿಲಾ ಸುಗಂಧ ಸಾರ ಟಟ 
ಒಣ ಶುಂಠಿ 9 * 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು } 
ಜೀರಿಗೆ 3 id 
ಏಲಕ್ಕಿ 3 ಕ್‌ 
ಲವಂಗ (ತಲೆ ಭಾಗವಿಲ್ಲದ್ದು) ಸ ನ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ p 4 
ಲೆಮನ್‌ ರಸ, ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ್ದು 1 ಪೌಂಡ್‌ 
ಈಥೈಲ್‌ ಅಸಿಟೇಟ್‌ ಶೌ ಔನ್ಸ್‌ 
ಪಾಕ_ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 

ಶೇಕಡಾ 
ಮಾಲ್‌ A ವಿನಿಗರ್‌ (ಶೇಕಡಾ 6ರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ) 70.5 
ಸಕ್ಕರೆ 4.0 
ಕಾಕಂಬಿ 9.5 
ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್‌ 0.5 
ಅಡುಗೆ ಉಪು ಮ ಶ್‌ 
ಮಿಶ್ರ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು 35 
ಈರುಳ್ಳಿ, ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದ ಬರಿಸಿದ್ದು 7.0 
ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣು 25 


ಪ್ರೊಟೆಕ್ಸ್‌ ಅಥವಾ ಮಾಂಸದ ಸಾರ 0.5 
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ಕೆಳಗೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರ ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು : 


ಶೇಕಡಾ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 20 
ಪಾಪ್ರಿಕ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ (ಹಂಗೇರಿಯ ದೇಶದ್ದು) 15 
ಕರಿ ಮೆಣಸು 25 
ಲವಂಗ 10 
ಆಲ್‌ಸ್ಪೆ ಸ್‌ 15 
ಶುಂಠಿ 10 
ಸಾಸುವೆ $ 


ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಿ, ಈ ಎರಡು ಸಾರಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ನಿರ್ಮಲವಾದ 
ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಆರು ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ದಾಸಾನಿಟ್ಟಾಗ ಸಾಸ್‌ 
ಹದ ಬರುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. 
ಅಪೇಕ್ಷೆಯಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಮಾಂಸದ ಸಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. 


ಮಂದ ಸಾಸ್‌ಗಳು 


ಸುಲಭವಾಗಿ ಪ್ರವಹಿಸುವ ಮತ್ತು ಸ್ನಿಗ್ಹವಾಗಿರುವ ಸಾಸ್‌ಗೆ “ಮಂದಸಾಸ್‌' 
ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿ ಇಡಬೇಕಾದರೆ ಕನಿಷ್ಠ 
ಶೇಕಡಾ 3ರಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಆದರೆ ಈ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ 
3.4ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇರಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಈ ಸಾಸ್‌ಗೆ ತೀಕ್ಷ್ಣ ರುಚಿಯಿರುತ್ತದೆ. 
ತಯಾರಿಕೆಯ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ, ಸಾಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 15.30 
ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಜೊತೆಗೆ 
ಸಾಸ್‌ನ ವಾಸನೆಯೂ ಉತ್ತಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಸ್‌ ಸಿಹಿಯಾಗಲು ಅದಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸಿರುವ ಖರ್ಜೂರ, ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬು, ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಕಾರಣ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ ವಸ್ತುಗಳಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಸಾಸ್‌ಗೆ ಬಣ್ಣ ವಿರುತ್ತದೆ. 
ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಾಸ್‌ಗೆ ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್‌ ಸೇರಿಸುವುದೂ ಉಂಟು. 


ಈ ಸಾಸ್‌ಗಳನ್ನು ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಂತೆಯೇ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಸೀಸೆಯ ತಳದಲ್ಲಿ ಘನವಸ್ತುಗಳು ಸಂಗ್ರಹವಾಗದಂತೆ ಮಂದ ಮಾಡುವ ವಸ್ತು 
ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ 
ಮಂದ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಸ್‌ಗೆ ಬಳಸುವ ಹಣ್ಣನ್ನೇ ಕುದಿಸಿ, 
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ತಿರುಳನ್ನು ಜಜ್ಜಿ, ಸಾಸ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಮಂದ ಮಾಡಲು ಮುಸುಕಿನ 
ಜೋಳ, ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ, ಅರಾರೋಟ್‌, ಸೀಮೆ ಅಕ್ಕಿ (ಮರಗೆಣಸಿನ ಪಿಷ್ಟ) ಮತ್ತು 
ರೈಭಾನ್ಯದ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇಂಡಿಯಾ ಗಮ್‌, ಲೋಕಸ್ಟ್‌ 
ಕರ್ನಲ್‌ ಗಮ್‌, ಟ್ರಾಗ್‌ಕ್ರಾಂಫ್‌, ಕರಾಯ ಗಮ್‌. ಜಿಲಾಟಿನ್‌, ಐರಿಷ್‌ ಮೋಸ್‌, 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಈ ಗುಂಪಿಗೆ ಸೇರಿದ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ರೀತಿ ಮಂದ 
ಮಾಡಲು ಸೇರಿಸಲು ಸಲಹೆ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ಇವು ಪಿಷ್ಟಗಳಷ್ಟು ಉತ್ತಮ 


ವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದೇ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವುದು ಎನ್ನಬಹುದು. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತು ಮತ್ತು 
ಎಣ್ಣೆಯನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಊಟದ ರುಚಿ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ 
ಅವು ಜಠರ ರಸಗಳು ಸ್ರವಿಸುವಂತೆ ಪ್ರಚೋದಿಸಿ ಆಹಾರ ಜೀರ್ಣವಾಗಲು 
ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತವೆ, ಆದರೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ಬಗ್ಗೆ 
ಅಷ್ಟೊಂದು ತಿಳಿದಿಲ್ಲ. ಬಳಸಿನ ವಸ್ತುವಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ 
ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಕುಕ್ಕುಂಬರ್‌ ಎನ್ನುವ ಸೌತೆಕಾಯಿ 
ಯಂಥ ತರಕಾರಿ ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿದೆ. ಇದರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಕೊಳಿಮೊಟ್ಟೆ, 
ಅಕ್ಕಿ, ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಈರುಳ್ಳಿ ಅಥವಾ ಟೊಮೆಟೊಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಪೌಷ್ಟಿಕ ಗುಣ 
ವಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. 


ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ ಪ್ರವಕಾಣದಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ ಬಳಕೆಗಾಗಿ ಹಲವು 
ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಮ್ಮ ದೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ಸಾಸುವೆ ಎಣ್ಣೆ, ರೇಪ್‌ ಎಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾ 
ಣ ಣಾ ೪ಣ ಬ 
ರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದುಂಟು, ಕೆಲವು ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ನಿಂಬೆ 
ರಸದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆಮದು ವಾಾಡಿಕೊಳ್ಳುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿ 
ಗರ್‌ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು 


ಒಂದು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ದಾಳಿ ಮಾಡಿ ನಡೆಸುವ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ 
ಹಾಗೂ ಬದಲಾವಣೆಗಳು ಭಹುಪಾಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು 
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ಗಳ ಗುಣ- ಲಕ್ಷಣವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲವಿದ್ದಾಗ ಯೂಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು 
ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಯೂಸ್ಕ್‌ ಈ ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಅಥವಾ 
ಬೂಷ್ಟು ಬೆಳವಣಿಗೆಯಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಆಮ್ಲೀಯ ತರಕಾರಿಗಳು ಕೆಡುತ್ತವೆ. 
ಕೊಳೆಯಲು ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲ ಹಿತಕಾರಿಯಾಗಿ 
ರುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಆಮ್ಲೀಯ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಅವು ಕೆಡಿಸು 
ವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಅಲ್ಪ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಅಥವಾ ಆಮ್ಲರಹಿತ ತರಕಾರಿಗಳು ಪ್ರಧಾನ 
ವಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಕೆಡುತ್ತವೆ. ಆಮ್ಲೀಯ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಲ್ಲ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಗಳಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ರೀತಿಯ 
ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಕೊಳೆಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ 
ಇವು ಭಿನ್ನವಾಗಿವೆ. 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು ಎರಡು ಪ್ರಮುಖ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿವೆ. ಅವು : (1) ಕೆಡಲು ಕಾರಣವಾದ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ಶಾಖ 
ಅಥವಾ ಇತರ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ನಾಶಮಾಡಿ ಹೊಸದಾಗಿ ಯಾವ ಸೂಕ್ಷಾಣುಜೀವಿ 
ಗಳೂ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮಾಡುವುದು, (11) ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಮತ್ತು ಸಂತಾನಾಭಿವ ೈದ್ದಿಗೆ ತೀರ ಅಹಿತ ವಾತಾವರಣ ಸೃಜಿಸುವುದು. ಮೊದಲ 
ನೆಯ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹಣ್ಣ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಲಾಗಿದೆ. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನ ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ ಲಾಗಿದೆ. 


ಸಂರಕ್ಷಕಗಳ ವರ್ತನೆ 


ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು, ವಿನಿಗರ್‌ ಮತ್ತು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಇವು ಮೂರು ಪ್ರಮುಖ ವಸ್ತುಗಳಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾಕ 
ಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬಳಸಿದಾಗ ಇವು ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ಅಥವಾ ಎಲ್ಲವೂ ಒಟ್ಟಾಗಿ 
ಸಂರಕ್ಷಕಗಳಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪ್ರಬಲ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅಥವಾ ಅಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಈ ಉಪ್ಪನ್ನು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಅವು ಹುದುಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 15-20 ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿದ್ದರೆ ಅದು 
ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಉಪ್ಪಿನ ಸಾಂದ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚಾ ಿಗಿದ್ದರೆ, ಬೂಷ್ಟು ಮತ್ತು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ವಿಧಾನ ಅತಿ 
ಕಡಮೆ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ. ಏಕೆಂದರೆ 
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ಈ ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದುದ 


ರಿಂದ ಈ ಆಮ್ಲ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವ ರ್ತಿಸುವುದಿಲ್ಲ, 


1 


ವಿನಿಗರ್‌ : ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ. 
ಸಿದ್ಧವಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ ಎ2 ಕ್‌ 

ಬೇಕು. ಹಾಗಿದ್ದ ಲಿ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ 
ಗಳಿಂದ ನೀರು ಸ್ತ ವಿಸ ವಿನಿಗರ್‌ ತೆಳುವಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿ 
ಕಾಯಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ತುಂ ಬುವುದಕ್ಕೆ ಹಲವು eens ತರಕಾರಿಗಳನ 
ಪ್ರಬಲವಾದ ಎಂದರೆ ಶೇಕಡಾ 10 ರ ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
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ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ತರಕಾರಿಯ ಅಂಗಾಂಶಗಳ ಮತ್ತು ಜೀವಕೋಶ ಕೆಗಳ ನಡುವಣ 
ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ : ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಆಮ್ಲರಹಿತ ಇಲ್ಲವೇ 
ಅತ್ಯಲ್ಪ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಾತಾವರಣ ಬೇಕು. ಆದರೆ ಲ್ಯಾಕ್ಕಿ ಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾ 
ದಿಸುವ ಬ್ಲಾ ಕ್ಸೇರಿಯಾಗಳು ಆಮ್ಲೀಯ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿ ಬಳದು, ತಾಂ ವೇ ಅವ 
ವನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುತ್ತವೆ, ಶೇಕಡಾ 8-10 ರಷ್ಟು ಉಪ್ಪಿ ಿದ್ಧಾಗಲೂ ಅವು ಬೆಳೆ 
ಯುತ್ತವೆ. ಈ ಎರಡು ಅಂಶಗಳನ್ನು ಹಾಲೆ ಇ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯ 


ಉಪ್ಪಿನ ತಯಾ 


ರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳಲಾಗಿದೆ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿ, ಅ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 


ಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಿದರೂ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ನಿರ್ಬಾಧಿತವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ, 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನಿಟ್ಟಾಗ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ವಸ್ತುಗಳು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಭಿಸರಣದ ಫಲವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಬರು 
ತ್ತವೆ, ಈ ದ್ರಾವಣ ಅವುಗಳ ಅಂಗಾಂಶಗಳನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸುತ್ತದೆ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಕರಗುವ ಈ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿ ಲವಣಗಳಲ್ಲದೆ, ಹುದುಗಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಸಕ್ವರೆಗಳೂ 
ಇರುತ್ತವೆ, ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ 
ಆಹಾರವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಕ [ರೆಯನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಅಮ 
ಮತ್ತು ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಬೇಗ ಆವಿಯಾಗುವ ಆಮ್ಲಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಪ್ರತಿ 
ನೂರು ಪೌಂಡ್‌ ತರಕಾರಿಗೆ 2-3 ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪು ಎ ಸೇರಿಸುವುದು ಸಾಮಾ 
ನ್ಯ ಪದ್ಧತಿಯಾಗಿದೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 12-24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ 
ಬಿಡಬೇಕು. ಆ ವೇಳೆಗೆ ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸ ಸ್ರವಿಸಿ ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣ 


ವಾಗುತ್ತದೆ. ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ರಸವಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಶೇಕಡಾ 5ರ ಅಡುಗೆ 


KY 
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ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ತರ 
ಕಾರಿಗಳ ಹೊರಪದರದಲ್ಲಿ ನೈಜವಾಗಿ ಮತ್ತು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುವ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಹೊರಬಂದ ಕರಗುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಹುದುಗಿಸುತ್ತವೆ. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಅಗತ್ಯ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾದ ನಂತರ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ತಮ್ಮ ಚಟುವಟಿಕೆಯನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ಮುಂದೆ 
ವಸ್ತುವಿನ ರಚನೆಯಲ್ಲಾಗಬಹುದಾದ ಬದಲಾವಣೆಗಳನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. 
ಈ ಹಂತದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಬಳಕೆಗೆ ಸಿದ್ಧವಾಗಿದ್ದರೂ, ಅದು ವಾಯುವಿನ 
ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡದಂತೆ ಮುನ್ನೆಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸ 
ಬೇಕು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಿಂದ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೊಡಿಸಿದರೆ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 
ಮತ್ತುಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಇವು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೊಳೆಯಲು`ಕಾರಣ 
ವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ರಕ್ಷಿಸುತ್ತವೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯಿದ್ದರೆ ಆಗ 
ಅದರ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಪದರ ನೊರೆ ಬರುತ್ತದೆ, ಇದರಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ನಾಶವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವ ಆಮ್ಲೀಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತರಕಾರಿಗಳ ಅಂಗಾಂಶಗಳೊಡನೆ 
ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ರುಚಿ ಕೊಡುತ್ತದೆ. 


ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಉಷ್ಣತೆ 
ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 86ಗನಲ್ಲಿ 
ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಚಟುವಟಿಕೆ ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ಬಗೆಯ ಹುದುಗುವಿಕೆ 
ನಡೆಯುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಉಷ್ಣತೆ, ಅದರಲ್ಲೂ ಪ್ರಾರಂಭದ ಉಷ್ಣತೆ 86°Fಗೆ 
ಸವಿಖಾಪವಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಗತ್ಯ. 


ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳು 

ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು : ಶುದ್ಧವಾಗಿರುವ ಯಾವುದೇ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪನ್ನಾಗಲಿ 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 1ಕ್ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಶ್ಮಲಗಳಿರಬಾರದು. ಅಷ್ಟೇ ಆಲ್ಲದೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮುದ್ದೆ 
ಯಾಗದಂತೆ ತಡೆಯಲು ಬಳಸುವ ಟ್ರೈಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಅಥವಾ ಮೆಗ್ನೇಸಿಯಂ 
ಫಾಸ್ಟ್ರೇಟಿನಂಥ ಕೆಲವು ರಾಸಾಯನಿಕಗಳು ಇರಬಾರದು, ಹಾಗೆಯೇ ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಸುಣ್ಣದ ಅಂಶವಿರಬಾರದು. ಏಕೆಂದರೆ ಸುಣ್ಣ ವಿನಿಗರ್‌ನ 
ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಇರುವ ಧಾರಕಗಳ ತಳದಲ್ಲಿ 
ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. . ತರಕಾರಿ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ 
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ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಕಬ್ಬಿಣ ವರ್ತಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಪ್ಪಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
ಇದರಿಂದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕಬ್ಬಿಣದ ಅಂಶ ಇರಬಾರದು ಎಂದ 
ಹಾಗಾಯಿತು. ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಹಿಯಾಗುವಂತೆ 
ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಈ ಅಂಶ ಸಹ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರ 
ಬಾರದು. ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಸ್ವಭಾವತಃ ಕ್ಷಾರೀಯವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಅವುಗಳಿದ್ದರೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ತೀರ ಮೃದು ಮಾಡಿ, ಆಮ್ಲೀಯತೆ 
ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 


ವಿನಿಗರ್‌ : ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ 4 ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ವಿರಬೇಕು. ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲವಿರುವ ಅಥವಾ ಮಾರುಕಟ್ಟೆ ಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ 
ಕೃತಕ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸ ಸಬಾರದು. ಉತ್ತಮ 
ತರದ ವಿನಿಗರ್‌ (40-60 ಗ್ರೈನ್‌ ಪ್ರಬಲತೆ, ಎಂದರೆ ಶೇಕಡಾ 4-6 ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ) ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಅಥವಾ 
ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಕೆಲವು ಉತ್ಪಾದಕರು ಹೆಚ್ಚು ಸಾಂದ್ರತೆಯಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಲು ಇಚ್ಛಿಸುತ್ತಾರೆ. ಏಕೆಂದರೆ, ಇದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಒತ್ತರ 
ಉಂಟುವಣಡುವುದಿಲ್ಲ. ಅಲ್ಲದೆ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಬಣ್ಣ ನೀಡು 
ವುದೂ ಇಲ್ಲ. ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ, ಆಗ 
ತಳದಲ್ಲಿರುವ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು ಅದನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಪ್ಪಾಗದಂತೆ ಕಾಪಾಡಲು ವಿನಿಗರ್‌ ಕಬ್ಬಿಣದೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ 
ಪಡೆಯಬಾರದು, ತಯಾರಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಶೇಕಡಾ 2ಕ್ಕಿಂ್ರ 
ಕಡಮೆ ಇರಬಾರದು, ಮೂಲವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿರುವ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು 
ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದೆ ಇದನ್ನು ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಬೇಕು. 


ಸಕ್ಕರೆ : ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳಿರುವ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು : ಬಹುಪಾಲು ಎಲ್ಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬಳಸಿದ ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಅಪೇ 
ಕ್ಷಿತ ವಾಸನೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಈ ವಸ್ತುಗಳ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸಗಳಾಗುತ್ತವೆ. 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬಳಸುವ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು ಹೀಗಿವೆ. ಬೇ ಎಲೆಗಳು, ಏಲಕಿ 


ಭಾವಂ, ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಸ, ಲವಂಗ. ಕೊತ್ತಂಬರಿಬೀಜ, ದಿಲ್‌ಮೂಲಿಕೆ, ಶುಂಠಿ 
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ಜಾಪತ್ರೆ, ಸಾಸಿವೆ, ಕರಿಮೆಣಸು, ಜೀರಿಗೆ, ಅರಿಶಿನ. ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, ಪುದಿನ ,ಸೇಜ್‌, 
ಪಾರ್‌ಸ್ಲೀ, ಥೈಮ್‌. ಸಂಘ್‌, ಬಡೇಸೋಪು ಮುಂತಾದವು. ಇವು ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳನ್ನು ತಂಪಾದ ಆದರೆ ಒಣಗಿದ ಜಾಗದಲ್ಲಿ, 


ಘರ್ಷಣೆಗೊಳಗಾಗದ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಬೇಕು. 


ನೀರು : ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರನ್ನು ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಲೂ ಈ ನೀರನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಗಡಸು 
(ಕಠಿಣ) ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ, ಸೋಡಿಯಂ, ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಮುಂತಾದ ಲವಣ 
ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನಿಂದ ತರಕಾರಿ ಹದಮಾಡುವಾಗ ಅಡಚಣೆ 
ಯಾಗುತ್ತದೆ. ಗಡಸು ನೀರು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದಾದರೆ, ಉಪು ಹ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ 
ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆಯೇ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಗಮನಾರ್ಹ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣದ ಅಂಶವೂ ಇರಬಾರದು; , ಏಕೆಂದರೆ ಅದು 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಪ್ಪಾಗುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


ಬಣ್ಣನೀಡುವ ಮತ್ತು ಗಡಸು ಕಾರಕಗಳು 

ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕಾಯಿಸಿ ಹಸಿರಾಗುವಂತೆ 
ಮಾಡುವುದು ಒಂದು ಕಾಲದಲ್ಲಿ ರೂಢಿಯಲ್ಲಿತ್ತು. ಆದರೆ ಈ ಬಣ್ಣ ವಿಷಪೂರಿತ 
ತಾಮ್ರದ ಅಸಿಟೇಟಿನಿಂದಾಗಿ ಆಗುತ್ತದೆ ಎಂಬುದು ಈಗ ನಿಖರವಾಗಿ ಗೊತ್ತಾಗಿದೆ. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದನ್ನು ಹಲವು 
ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ನಿಷೇಧಿಸಲಾಗಿದೆ. ಸಾಸ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಿದರೂ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಯಾವುದೇ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿ 
ಸುವುದಿಲ್ಲ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹೋಳುಗಳು ದೃಢವಾಗಿರಲು ಕೆಲವು ಉತ್ಪಾದಕರು 
ಪಟಿಕ ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಈ ರೀತಿ 
ಪಟಿಕ ಬಳಸಬೇಕೆ ಬೇಡವೇ ಎನ್ನುವುದು ಇನ್ನೂ ಅನುಮಾನದ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಟಿಕ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಯಾರೂ 
ಸಲಹೆಮಾಡಿಲ್ಲ. 


ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ 

ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಅಗಲಬಾಯಿಯ ಮತ್ತು 
ನೇರವಾದ ಪಕ್ಕಗಳಿರುವ ಪಿಂಗಾಣಿ ಅಥವಾ ಬಿಳಿಕಲ್ಲಿನ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಅನುಕೂಲಗಳಿವೆ. ಇಂಥ ಜಾಡಿ 
ಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ, ಶುಚಿಯಾಗಿ ತೊಳೆಯಬಹುದು. ಇವು ಅಹಿತ ವಾಸನೆಯನ್ನು 


ಚಟ್ನಿ, ಸಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 321 


ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಿಗಿಂತ ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ, ದೊಡ್ಡ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು 50 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರು ಹಿಡಿಸುವ ಕೆಗ್‌ 
ಅಥವಾ ಪೀಪಾಯಿ ಅನುಕೂಲವಾಗಿದೆ. ಬಳಸುವ ಮುನ್ನ ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು 
ಕ್ಷಾರದ್ರವದಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅಹಿತಕರವಾದ ವಾಸನೆ 
ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ಷಾರದ್ರವದ ಅವಶೇಷವೇನೂ ಉಳಿಯದಂತೆ ಅವುಗಳನ್ನು 


ಬಿಸಿನೀರಿನಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. 


ಕೆಗ್‌ ಪೀಪಾಯಿಗಳ ಮುಚ್ಚಳ ದಪ್ಪವಾಗಿರಬೇಕು. ಅವು ತಮ್ಮ ಬಣ್ಣ, 
ರುಚಿ, ವಾಸನೆಗಳನ್ನು ಒಳಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಕೊಡಬಾರದು; ಧಾರಕದ ಒಳಗಿನ 
ಅಡ್ಡಳತೆಗಿಂತ 1-2 ಅಂಗುಲ ಕಡಮೆಯಿದ್ದು , ತರಕಾರಿಗಳ ಮೇಲೆ ಸುಲಭವಾಗಿ 
ಬೇಕಾದಾಗ ಇಟ್ಟು ತೆಗೆಯವಂತಿರಬೇಕು. ಮುಚ್ಚಳಗಳಿಗೆ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೆಣದ 
ಪದರ ಲೇಪಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳೆಲ್ಲ ಮುಚ್ಚಿ, ಅವುಗಳನ್ನು 
ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಸುಲಭವಾಗಿ ಆಗುತ್ತದೆ. 


ತೂಕದ ತಕ್ಕಡಿಗಳು 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಣ್ಣಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವುದಾದರೆ ದೇಶೀಯ 
ತಕ್ಕಡಿಗಳೇ ಸಾಕು. ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಮಾಡುವಾಗ ಸಮತಟ್ಟಾಗಿರುವ 


ತೂಗುವ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು, 


ದ್ರವಗಳನ್ನು ಅಳೆಯುವ ಸಾಧನಗಳು 

ನೀರು, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು ಇತರ ದ್ರವಗಳನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ 
ಅಳೆಯಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ತೂಕಮಾಡುವ ಅವಶ್ಯಕತೆಯಿರುವು 
ದಿಲ್ಲ. ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌, $ ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಶ್ಯ ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಮತ್ತು 1 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಅಳೆಯುವ ಸಾಧನಗಳು ಅನುಕೂಲವಾಗಿರುತ್ತವೆ. 


ಬೇಯಿಸುವ ಪಾತ್ರಗಳು 

ಸವೆಯದಂಥ ಲೋಹದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಬ್ಬಿಣ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಪಾತ್ರೆಗಳು ಅನುಕೂಲಕರವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಗಾಜಿನ 
ಒಳಪದರವಿರುವ ಪಾತ್ರೆಗಳು, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌, ಮೊನೆಲ್‌ ಮೆಟಲ್‌, ಇಂಕೊ 
ನೆಲ್‌ (ಹೊಸ ಮಿಶ್ರಲೋಹ) ಮತ್ತು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಬಳಸಬಹುದು. ಸೌಟುಗಳು, ಚಮಚಗಳು ಮತ್ತು ಅಳೆಯಲು ಬಳಸುವ ಪಾತ್ರೆ 
ಗಳನ್ನು ಸವೆಯದಿರುವ ಲೋಹಗಳಿಂದ ವೂಾಡಿರಬೇಕು, 


21) 
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ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಹಂತಗಳಿರುತ್ತವೆ. (1) ಉಪ್ಪಿನ 
ಪುಡಿಯಿಂದ ಹದಮಾಡಿ ಅಥವಾ ಹುದುಗಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿಸುವುದು ಇಲ್ಲವೇಹುದುಗುಬರದಂತೆ ಅಡುಗೆ ಉಪು ಎ ಸೇರಿಸಿ 
ಕಾಪಾಡುವುದು ಮತ್ತು (11) ತಯಾರಿಸುವುದನ್ನು ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸಿ, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡುವುದು. 


ಒಣ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಬಳಕೆಯ ವಿಧಾನ 


ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗೆ ನೇರವಾಗಿ ಒಣ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಹದ 
ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪು ತರಕಾರಿಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ರಸದಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಉಪ್ಪು 
ದ್ರಾವಣವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಹುದುಗಿಸುತ್ತವೆ. ನೇರವಾಗಿ ಒಣ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಇರುತ್ತದೆ: 


ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿ ಹರಿಯುವ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯ 
ಬೇಕು. ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು, ಅನಂತರ ತೂಕ ಮಾಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗೆ 3 ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ತರಕಾರಿ 
ಯನ್ನು ಕೆಗ್‌ ಅಥವಾ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ತುಂಬಿ ಮೊದಲೇ 
ತೂಕ ಮಾಡಿ ನಿರ್ಧರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಆಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗವನ್ನು ತರಕಾರಿಯ 
ಮೇಲೆ ಚಿಮುಕಿಸಬೇಕು. ಪುನಃ ಇದರ ಮೇಲೆ ತರಕಾರಿಯ ಒಂದು ಪದರ ತುಂಬಿ 
ಮೊದಲಿನಂತೆಯೇ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಚಿಮುಕಿಸಬೇಕು, ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಪದರದ 
ಮೇಲೂ ಈ ರೀತಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ ಚಿಮುಕಿಸುತ್ತ ಪೀಪಾಯಿಯ ಮುಕ್ಕಾಲು 
ಭಾಗ ತುಂಬಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಧಾರಕ ಮುಚ್ಚು ವಂತೆ ಒಂದು ಅಥವಾ ಎರಡು 
ಮಡಿಕೆಯಾಗುವಂತೆ ಚೀಸ್‌ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹರವಿ, ತುದಿಗಳಲ್ಲಿ ಗಂಟು ಹಾಕಬೇಕು, 
ಇದರ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಅಗಲವಾಡ ಮರದ ತುಂಡನ್ನಿಡಬೇಕು. ಮರದ ತುಂಡಿನ 
ಮೇಲೆ ಉಪ್ಪು ಅಥವಾ ಸಾವಯವ ಆಮ್ಲಗಳೊಡನೆ ವರ್ತಿಸದಂತಹ ಕಲ್ಲನ್ನು ಇಡ 
ಬೇಕು. ಇದು ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಒತ್ತುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 5 ಗ್ಯಾಲನ್ನಿನ 
ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಪೀಪಾಯಿಗೆ 10 ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಭಾರ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ, ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ 
ಕಳೆದರೂ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳ ದಿದ್ದರೆ, ಇನ್ನಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚು ಕ ಭಾರವನ್ನು 
ಹೇರಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 24 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸಿದ್ಧ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. 
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ತರಕಾರಿ ತುಂಬಿದ ನಂತರ ಧಾರಕವನ್ನು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಮತ್ತು ಒಣಗಿರುವ 
ಜಾಗದಲ್ಲಿಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಮುಂದುವರಿಯಲು ಬಿಡಬೇಕು. 
ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ರಸ ಉಪ್ಪಿನೊಡನೆ ಸೇರಿ ದ್ರಾವಣವಾಗಿ ಅದನ್ನು ಸುತ್ತು 
ವರಿಯುತ್ತದೆ. ಹೇರಿರುವ ಮರದ ತುಂಡು ಮತ್ತು ಕಲ್ಲು, ತರಕಾರಿಯು ಉಪ್ಪಿ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಲು ಸಹಕರಿಸುತ್ತವೆ. 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸಿದ್ಧವಾದ ಕೂಡಲೇ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭೆ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ದ್ರವದಿಂದ ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಗುಳ್ಳಿಗಳು ಹೊರೆ 
ಬರುತ್ತವೆ. ಅನುಕೂಲಕರ ವಾತಾವರಣವಿದ್ದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ 8-10 
ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಪೂರೈಸುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ 80_90°F ಉಷ್ಣತೆ ಅನುಕೂಲಕರ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಚಳಿಗಾಲದಲ್ಲಿ, ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಲು 2.4 ವಾರಗಳು 
ಬೇಕಾಗುತ್ತವೆ. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣವಾದಾಗ ಗಾಳಿಯ ಗುಳ್ಳೆಗಳು ಹೊರೆ 
ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರಗಡೆಯಿಂದ ತಟ್ಟಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ಣ 
ವಾಯಿತೆಂದು ತಿಳಿಯಬಹುದು. 


ಅನಂತರ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸಬೇಕು. 
ಅದರ ಮೇಲೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಈಸ್ಟು ಪದರ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಹುದುಗ 
ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಈಸ್ಟ ನಾಶ ಮಾಡೆ 
ವುದಲ್ಲದೆ ಕೊನೆಗೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನೂ ಕೆಡಿಸುತ್ತದೆ. 


ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಲು ರೌಂಡು ಮತ್ತು ಕಾಂಗ್‌ ಇವರುಗಳು ಈ 
ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ : 


ವಿಧಾನ]: ಅಡುಗೆಗೆ ಬಳಸುವ ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಹತ್ತಿ 
ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಹಾಕಿದಾಗ, ಗಾಳಿ 
ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಅದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣಕಿ ಸಂತ ಎಣ್ಣೆ ಹಗುರವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಅದು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲೆ 
ತೇಲುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಗಾಳಿ ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸುಮಾರು 
ಸ್ಥಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ಇಂಥ ಎಣ್ಣೆಯ ಪದರ ಅನಿರ್ದಿಷ್ಟ ತ್ರ ಕಾಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಯನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ, ಈ ವಿಧಾನದ ಮುಖ್ಯ ದೋಷವೆಂದರೆ ಎಣ್ಣೆ 
ಯಿಂದ ಆವೃತ್ತವಾಗಿರುವ ತರಕಾರಿ ಇದನ್ನು ತಡೆಯಲು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಸಿದು, 
ಅಥವಾ ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ "ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹರಿಸಿ, ಇಲ್ಲವೇ ಮತ್ತಷ್ಟು 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಿ ಎಣ್ಣೆ ಹೊರಗೆ ಹರಿಯುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು, 
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ವಿಧಾನ 11 : ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಹುದುಗಿಸಿದ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಯ 
ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಅದರ ಮುಚ್ಚಳ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಈ ಮುಚ್ಚಳದ 
ಮೇಲಿನ ತುದಿಯ ಬಳಿ ಅರ್ಧ ಅಂಗುಲದ ರಂಧ್ರವನ್ನು ಮಾಡಿ, ಅದರ ಮೂಲಕ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಒಳಗಡೆ ಸ್ವಲ್ಪ ವೂ ಗಾಳಿ ಉಳಿಯದಂತೆ ತುಂಬ 
ಬೇಕು. ಈ ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ಹೊರಬರುವವರೆಗೆ 
ಇಲ್ಲವೆ 48 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮಧ್ಯದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ 
ಕೆಲವು ಬಾರಿ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಗುಳ್ಳೆ ಕೈಗಳು ಬರುವುದು 
ನಿಂತ ನಂತರ ಮೇಲಿರುವ ರಂಧ್ರವನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಮ 
ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ತಂಪಾದ ಮತ್ತು ಒಣಗಿರುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. 
ಈ ರೀತಿ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಅನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲದವರೆಗೆ ಸುರಕ್ಷಿತ 


ವಾಗಿರುತ್ತದೆ, 


ವಿಧಾನ 11] : ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲ್ಭಾಗ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ 
ಮುಚ್ಚು ವಂತೆ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೇಣವನ್ನು ಸುರಿಯಬೇಕು. ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ಅಗತ್ಯ ಬರುವವರೆಗೆ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಕಲಕದೆ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿಡಬೇಕು; ಸಾಕಷ್ಟು 
ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೇಣ ಕರಗಿಸಿ, ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿಸುರಿಯ 
ಬೇಕು. ಇದು ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದರೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವುದರೊಳಗೆ ಮೃದು ಮತ್ತು ಸಮಾನ 
ವಾಗಿ ಹರಡಿರುವ ಮೇಣದ ಒಂದು ದಪ್ಪ ಪದರ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಹಾಗೂ ಇದ 
ರಿಂದಾಗಿ ಗಾಳಿಯ ಪ್ರವೇಶಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವುಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ಮೇಣ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಅನುಕೂಲತೆ 
ಗಳಿವೆ. ಅವು: (1) ಧಾರಕದಲ್ಲಿರುವ ಹುದುಗು ದ್ರಾವಣದಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಹೊರತೆಗೆಯುವ ಮುನ್ನ ಈ ಪದರವನ್ನು ಸುಲಭವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. 
(11) ಈ ಮೇಣವನ್ನು ಕರಗಿಸಿ ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿ ಪುನಃ ಬಳಸಬಹುಡು. ಆದರೆ 
ಮೇಣ ಬಳಸುವುದರಿಂದ ಒಂದು ಅನಾನುಕೂಲತೆಯೂ ಇದೆ, ಅದೆಂದರೆ ಒಂದು 
ವೇಳೆ'ಮೇಣದ ಕೆಳಗಿನ ಪದರದಲ್ಲಿ ಅನಿಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದರೆ, ಆಗ ಈ ಮೇಣದ 
ಮೊಹರು ಒಡೆಯುತ್ತದೆ. ಆಗ ಪುನಃ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹುದುಗು 
ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ, ಅನಿಲದ ಉತ್ಪಾದನೆ ನಿಲ್ಲುವವರೆಗೆ ಈ ಮೇಣದ ಮೊಹರು 


ಮಾಡಬಾರದು. 
ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುವಿಕೆ 

ಮೊದಲೇ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರ 
ಕಾರಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲದವರೆಗೆ ನೆನೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರ 
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ಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವುದು” ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ.. ಕುಕುಂಬರ್‌ನಂತಹ ರಸವಿಲ್ಲದ 
ತರಕಾರಿಗಳು ಉಪ್ಪಿನಪುಡಿಯೊಡನೆ ಬೆರೆತು ಸಾಕಷ್ಟು ಉಪ್ಪು ದ್ರಾವಣವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ. ಇಂಥ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದು 

ಆಡಿಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿ, ಜೆಲ್ಲಿ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಕರ 
ಗದ ಕಶ್ಮಲ ವಸ್ತುಗಳು ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಉಳಿಯುತ್ತವೆ; ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಚೀಲ 
ದಿಂದ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಸಾಲೋಮಾಪಕ ಅಥವಾ ಸಾಲಿನೋ ಮಾಪಕದಿಂದ 
ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಹುದು. ಹುದುಗಿಸುವ ವಸ್ತುವಿನ ಸುಮಾರು 
ಅರ್ಧದಷ್ಟು ಈ ದ್ರಾವಣವಿರುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೂ ನಿಖರವಾಗಿ ಹೇಳುವುದಾದರೆ 10 
ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ತುಂಬಲು 5 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಒಂದೇ ಸಲ ತಯಾರಿಸುವುದು ಒಳ್ಳೆಯದು. 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ 
ಗಳನ್ನು ಹದಬರಿಸುವುದು ಬಹು ಪ್ರಮುಖ ಅಂಶವೆನಿಸಿದೆ. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪಾಲಿಸಬಹುದಾದ ಯಾವುದೇ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ನಿಯಮ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಯಲು ಅಥವಾ 
ನಿಧಾನಗೊಳಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದಾಗ್ಯೂ ಬಹುತೇಕ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 15ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಳಸಿ ತಡೆ 
' ಗಟ್ಟಬಹುದಾಗಿದೆ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸಹಿಸಬಲ್ಲ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳು ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ 8-10 ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ 
ಸುಗಮವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತವೆ. 


ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಶೇಕಡಾ 5 (ಸಾಲೊಮಾಪಕ 20°)ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಚೆನ್ನಾಗಿಯೇ ಜರುಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದೇ ಕ್ರಿಯೆ 
ಶೇಕಡಾ 10ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ನಿಧಾನವಾಗುತ್ತದೆ; ಶೇಕಡಾ 15ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಂಡುಬರಬಹುದು. ಆದರೆ ಶೇಕಡಾ 20ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು 
ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆಂದು ಹೇಳಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಆಮ್ಲ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯಲು ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 
10ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧ 
ವಾಗುವಾಗ ಶೇಕಡಾ 15 ಪ್ರಬಲತೆ ಬರುವಂತೆ ವಣಡುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯ ರೂಢಿ 
ಯಾಗಿದೆ, ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ತೇವಾಂಶವಿದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಉಪ್ಪಿನ 
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ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿದಾಗ ಬಿಡುಗಡೆಯಾಗಿ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ 

ಮಾಡುತ್ತದೆ; ಆದ ಕಾರಣ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಈ ಪ್ರಬಲತೆ 

ಅಗತ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಹುದುಗಲು ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾ 
ವಧಿಯನ್ನು ಅನುಭವದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. 


ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ ಗುಣಮಟ್ಟಗಳು 

ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟು ತರಕಾರಿಗಳು, ವಿನಿಗರ್‌ 
ನಲ್ಲಿ ಬಹುಕಾಲ ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಎಷ್ಟು ಕಾಲ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರಬೇಕೆನ್ನುವುದು ಮಹತ್ವದ ಅಂಶವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬಹು ದೀರ್ಫ 
ಕಾಲ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಎಂದರೆ ಕೇವಲ ಒಂದುರಾತ್ರಿ ಮಾತ್ರ ಬಿಟ್ಟಾಗ, ತರಕಾರಿಯ ಅಂಗಾಂಶ 
ಗೆಳು ಅಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹದವಾಗುವುದರಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಯೋಗ್ಯ ರುಚಿ ಮತ್ತು 
ರಚನೆಯಿರುವುದಿಲ್ಲ ಅಥವಾ ಹೋಳುಗಳು ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ತರಕಾರಿಯನ್ನು 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬೇಕು. 
ಹದ ಮಾಡಿದ ತರಕಾರಿ ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಹಸುರಿ 
ನಿಂದ, ಹಸುರು ಮಿಶ್ರಿತ ಹಳದಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಬಣ್ಣ ಪಡೆದಾಗ ತರಕಾರಿ 
ಸರಿಯಾದ ಹದ ಪಡೆದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ 4-5 ವಾರಗಳಷ್ಟು 
ಸಮಯ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಕಡಮೆ ಅನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕಾಲ 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕಾಪಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೂ ದಾಸ್ತಾನು ನಿಯಮಗಳನ್ನು 
ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಅನುಸರಿಸಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 10 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಪ್ರಬ 
ಲತೆಯ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಧಾರಕ 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಬೇಕು. ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ತರಕಾರಿಗಳು 
ತಮ್ಮ ಹಸಿವಾಸನೆ ಕಳೆದುಕೊಂಡು ದೃಡ ರಚನೆ ಪಡೆಯುವುದಲ್ಲದೆ ಹಗುರವೂ 
ಆಗುತ್ತದೆ. 


ಉಪ್ಪಿನೊಡನೆ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 

ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಹೆಚ್ಚು ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ತಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ರತಿ 100 
ಪೌಂಡ್‌ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗೆ 25 ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸುವುದು 
ರೂಢಿಯಲ್ಲಿದೆ. 

ಹದ ಮಾಡಿದ ಅನಂತರ ತರಕಾರಿಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ 
ದಿಂದ ಬಸಿದು, ತಣ್ಣೀರು ಅಥವಾ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಂತೆ ನೆನೆಸಿ, ಉಳಿದಿರುವ 
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ಉಪ್ಪನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಇಂಥ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 10 ರ ಸಾದಾ 
ವಿನಿಗರ್‌ (100 ಗ್ರೈನ್‌ ಪ್ರಬಲತೆ) ನಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಹಲವು ವಾರಗಳವರೆಗೆ ಸುರಕ್ಷಿತ 
ವಾಗಿಡಬಹುದು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಿಹಿಯಾದ ಅಥವಾ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸಾರ 
ಎರುದ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವುದರಿಂದ ತರಕಾರಿಗಳು ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿದಂತೆ ಸುರಕ್ಷಿತ 
ವಾಗಿರುತ್ತವೆ ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ತರಕಾರಿಯ ಅಂಗಾಂಶಗಳು ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು 


ಹೀರಿಕೊಳ್ಳಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ವಿನಿಗರ್‌ 

ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಯಾವಾಗಲೂ ಸಿದ್ಧವಾಗಿ 
ಟ್ವಿರಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಬೇಕಾದಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
ಇದನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಬಹುದು : 


ವಿಧಾನ : ] ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 2..3 ತಿಂಗಳುಗಳ ಕಾಲ 
ನೆನೆಸಿ, ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕಲಕುತ್ತಿರಬೇಕು. ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹಿಂಡ್ಕಿ ಸಾರವನ್ನು 
ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸ್ವಲ್ಪಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು ತಿಳಿಯಾದ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರವನ್ನು ಅನಂತರ 
ಇಳೆಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಯ ಬಿಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸ 
ಬೇಕು. 


ವಿಧಾನ : 11 ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಕುದಿಸಿದಾಗ ಅವುಗಳ 
ಲ್ಲಿರುವ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಅಂಶಗಳು ಸಾರದಲ್ಲಿ ಬರುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಸಾರವನ್ನು 
ಶೋಧಿಸಬೇಕು. 


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧತ್ತೆ ಸೈಲ ಬಳಸುವುದು ಮತ್ತೊಂದು ವಿಧಾನ, 
ಆದರೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುವಿಗೆ ನೈಜವಾದ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಖಾರ ಅಥವಾ ವಿಶಿಷ್ಟ ಹದ 
ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಈ ಸಾರದಲ್ಲಿರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಎಷ್ಟು ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂದು ಮೊದಲು ಗೂತ್ತು ಮಾಡಿ 
ಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಹದ, ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಖಾರವನ್ನನು 
ಸರಿಸಿ, ಈ ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು, ಈ ರೀತಿ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಲು 
ಹಲವು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ : 


ಪಾಲ್ಟ್‌ ನಿಯವರು ವಿನಿಗರ್‌ನ ಸಿಹಿ ಸಂಬಾರ ಸಾರ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನು ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ ಕ 


328 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ೈ 
ಸಕ್ಕರೆ 470 ಪೌಂಡ್‌ 
ಲವಂಗ (ಇಡಿಯಾಗಿ) 11 ಹ 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ ಕತ್ತಿ 
ಸಾಸುವೆ ig ಟಫ್ಟ 
ಎಲಕ್ಕಿ ಬೀಜ ಸಶಿ 7 
ಸೆಲೆರಿ ಬೀಜ 1” 
ಶುಂಠಿ (ಇಡಿಯಾಗಿ) 34 * 
ಕಾರವೆ ಬೀಜ 3 i 
ವಿನಿಗರ್‌ 50 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 





ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಕಾಯಿಸಿ ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿ 
ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಂಬಾರ- ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಆರು 
ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಇದನ್ನು ಹದವಾಗಿ ಮರಳಿಸಿ ಅನಂತರ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಚೀಲ 
ಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. 

ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳ ಸುಗಂಧ ತೈಲ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಈ ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ಸಾರ 
ತಯಾರಿಸಲು ಪಾಲ್ಟ್‌ನಿಯವರು ಈ ರೀತಿ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ ; 


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 

ಶುಂಠಿಯ ಸುಗಂಧತೈಲ 12 ಡ್ರಾಂ 
ಲವಂಗದ ಸುಗಂಧತೈಲ Ky 
ಜಾಪತ್ರೆಯ ಸುಗಂಧತೈಲ 2 7” 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜದ ಸುಗಂಧತೈಲ 3 ಔನ್ಸ್‌ 
ಏಲಕ್ಕಿಯ ಸುಗಂಧತೈಲ ಜ್ರ 

ಬೇ ಎಲೆಯ ಸುಗಂಧತೈಲ ಕ 
ವಿನಿಗರ್‌ 2000 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 


ಸುಗಂಧ ತೈಲಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಕಲಕಬೇಕು. ಸರಿಯಾದ ರೀತಿಯ 
ಎಮಲ್ಲನ್‌ (ಕ್ಷೀರರಸ) ತಯಾರಿಸಲು ಸ್ವಲ್ಪ ಗೋಂದು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸುಗಂಧ 
ತೈಲಗಳನ್ನು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಸೇರಿಸಿಯೂ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಬಹುದು. 

ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು 
ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿನಂತೆ ಸೂತ್ರ ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
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ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 

ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್‌ (100 ಗ್ರೈನ್‌) 20 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ನೀರು 17 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ತ 11 ಔನ್ಸ್‌ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ 24 7 
ಲವಂಗದ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ 48 7” 
ಜಾಪತ್ರೆಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ ಜ್ರ ಡಿ 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜದ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ 48 7” 
ಸಾಸುವೆಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ 48. 7? 
ಏಲಕ್ಕಿಯ ನುಣ್ಣಗಿನಪುಡಿ 8 7” 

ಬೇ ಎಲೆಗಳು (ಸಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿರುವುವು) 24. 7? 
ಕಾರವೇ ಬೀಜಗಳು, ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿಮಾಡಿದುದು ತಹ * 
ನುಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ ಶುಂಠಿ 32 7೫" 


ಎನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದುವಾರ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು ಆಗ 
ಅವುಗಳ ಸಾರ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರುತ್ತದೆ. 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತುಂಬುವ ವಿಧಾನಗಳು 

ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವಂತೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹೋಳುಗಳ ಆಕಾರ 
ಮತ್ತು ರೂಪ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲ. ಹೋಳುಗಳ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿರುವ ಖಾಲಿಜಾಗ ತುಂಬಲು 
ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು 
ಜೋಡಿಸಿ ಹಾಗೆಯೇ ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮುಚ್ಚಳ 
ಜೋಡಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು, 
ಈ ಅವಧಿ ಬಳಸಿದ ತರಕಾರಿ, ಹೋಳುಗಳ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಹದಮಾಡಿದ ತರಕಾರಿಯ 
ಸ್ಥಿ ತಿಗನುಗುಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಹೋಳುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ವಿನಿ 
ಗರ್‌ಅನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 

ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಡುವಿಕೆಗೆ ಕಾರಣಗಳು 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಅವುಗಳ 
ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಸಂಕ್ಷೇಪವಾಗಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುವುದು 
ಕುಕ್ಕುಂಬರ್‌ನಂಥ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪ್ರಬಲ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ 
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ಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ ಇಲ್ಲವೇ ಪ್ರಬಲ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು 
ಗ ಸಬೇಕಾದರೆ ಮೊದಲು ದುರ್ಬಲ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಅನಂತರ ಅದರ 
ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿ ಚ್ಹಿಸಬೇಕು. 


ಕಹಿ ರುಚಿ 


ಪ್ರಬಲ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ತರಕಾರಿಗೆ ಕಹಿ ರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬಹುಕಾಲ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ 
ಮಿತಿಮಾರಿ ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗಲೂ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಕಹಿರುಚಿ ಬರುತ್ತದೆ. 


ಕಪ್ಪಾಗುವಿಕೆ 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಯಂತ್ರೋಪಕರಣಗಳ ಮೂಲಕ 
ಕಬ್ಬಿಣ ಹೊರಬಂದು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಹೊಂದಿದಾಗ ಹೋಳು 
ಗಳು ಕಪ್ಪಾಗುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳಿಂದಲೂ ಸಹ 
ಹೀಗಾಗಬಹುದು, 


ಮಸಕಾದ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ಕಳೆದುಕೊಂಡ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಸಾಕಷ್ಟು ಹದಮಾಡದ ತರಕಾರಿ ಅಥವಾ ಕೆಳ ದರ್ಜೆಯ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮಸಕಾಗಿದ್ದು, ಕಡಮೆ ಬಣ್ಣದ್ದಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೃದುವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ಜಾರುವುದು 


ಇದು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದಾಗುವ ಅತಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ರೀತಿಯ ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಎನ್ನಬಹುದು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಆವರಿಸ 
ದಿರುವುದು ಅಥವಾ ದುರ್ಬಲ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದರಿಂದ 
ಹೋಳುಗಳು ಮೃದುವಾಗಿ ಜಾರುವಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಸರಿಯಾದ ಪ್ರಬಲತೆಯ 
ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ದ್ರಾವಣದೊಳಗೆ ಇರುವಂತೆ 
ಮಾಡಿದರೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಕೆಡದಂತೆ ಕಾಪಾಡಬಹುದು. 
ನೊರೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ ತ್ತಿಯಾಗುವುದು 


ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹದವಾಗಲು ಬಿಟ್ಟಾಗ 
ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಜಾತಿಯ ಈಸ್ಟ್‌ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿ ಒಂದು ರೀತಿಯ 
ಬಿಳಿ ನೊರೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಯಾಗುತ್ತ ದೆ, ಇದು ಕಣ್ಣಿ ಗೆ ಕಾಣದಷ್ಟು ತೆಳುವಾಗಿರುತ್ತದೆ ; 
ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಸಾಕಷ್ಟು ದಪ್ಪವಾಗಿ ಸುಕ್ಕುಗಟ್ಟಿದ ಪದರವಾಗಬಹುದು. ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ 
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ಆಮ್ಮ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಇದು ನಿಧಾನ 
ಗೊಳಿಸುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ನೊರೆ ಕಂಡ ತಕ್ಷಣ ತೆಗೆಯಬೇಕು : ಇಲ್ಲವಾದರೆ 
ಕೊಳೆಯಲು ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯಬಹುದು. ಇದರಿಂದ 
ತರಕಾರಿ ತೀರ ಮೃದುವಾಗಿ ಕೈಯಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದಾಗ ಜಾರುವಂತಾಗುತ್ತದೆ ಆದಕಾರಣ 
ಶೇಕಡಾ 1ರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ 
ಯಾಸ್ಟು ಕಾಣಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇದರಿಂದ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ತೊಂದರೆ 
ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕೆಲವು ಉತ್ಪಾದಕರು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾ 
ರಿಸುವ ಪ್ರಾರಂಭದಲ್ಲಿಯೇ ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸುವುದುಂಟು. 


ಮಸಕಾಗುವುದು 

ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಕೆಡುವುದಿಲ್ಲವೆಂಬ 
ಭಾವನೆಯಿದೆ. ಆದರೆ ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಕೆಲವು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ 
ನಲ್ಲಿಟ್ಟಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ ಮಸಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ರಾಡಿಯಂಥ ಸ್ವ ರೂಪ 
ಬರುತ್ತದೆ. ತತ್ಸಲವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ಸ್ವರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣ ವಿನಿಗರ್‌ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು, ಅವುಗಳನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಳವಾಗಿ ಪ್ರವೇಶಿಸ 
ದಿರುವುದೇ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ತರಕಾರಿಗಳ ದೃಢ ಮತ್ತು ಪ್ರಬಲ ರಚನೆ 
ಯಿಂದಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳ ಒಳಗಿರಬಹುದಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಅಥವಾ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ಮಸಕಾಗ 
ಬಹುದು. ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರೀತಿ ಹದ 
ಮಾಡದೆ ಹೋದಾಗಲೂ ಸಹ ಈ ಪರಿಸ್ಥಿತಿ ಸಂಭವಿಸುತ್ತದೆ. ಕೆಳ ದರ್ಜೆಯ 
ಅಥವಾ ಕೃತಕ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗಲೂ ಈ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ 
ಮಸಕಾಗಬಹುದು. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಶುದ್ಧ ವಸ್ತುಗಳಾದ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣದ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳೊಡನೆ ವಿನಿಗರ್‌ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ 
ನಡೆಸಿದಾಗ ಅಥವಾ ನೈಜವಾಗಿ ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಇಂಥ ಲವಣಗಳು 
ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ವರ್ತಿಸಿದಾಗಲೂ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. 


ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿರುವ ದೋಷಗಳು 

ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ, ಅದರಲ್ಲೂ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ ದೋಷ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಈರುಳ್ಳಿಯ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಭಾಗದ ಮೊದ 
ಲಿನ ಪದರದ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬಿಳಿಮಚ್ಚೆ ಕಂಡುಬರಬಹುದು. ಕೆಲವುರೀತಿಯ ಹುದು 
ಗುವಿಕೆಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಧಾರಕಗಳಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತುಂಬುವ ಮುನ್ನ 
ತರಕಾರಿಯಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪನ್ನು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ತೆಗೆಯದಿದ್ದರೆ ಈ ದೋಷ ಕಂಡು 
ಬರುತ್ತದೆ. 
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ಏವಿಧ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 
ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ದೊರೆ 
ಯುತ್ತವೆ. ಈ ಗುಂಪಿನಲ್ಲಿ ಪ್ರಥಮಸ್ಥಾನ ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿ ನಕಾಯಿಗಿದೆ. 
ಅನಂತರ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಹೂಕೋಸು, ಮತ್ತು ಟರ್ನಿಪ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗಿವೆ. 
ನಿಂಬೆ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ, ಬಿದಿರು, ಕಳಲೆ ಮುಂತಾದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಇದರ ಆನಂ 
ತರ ಬರುತ್ತವೆ, ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು 
ವರ್ಗೀಕರಿಸಬಹುದು. 


ವಿದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ ಇದೆ. ಹುಳಿ, 
ಸಿಹಿ, ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಮತ್ತು ಸಾಸುವೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯೆಂದು ಹಲವು ಬಗೆ 
ಯವುಗಳಿವೆ. ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳ ಪೈಕಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಗೆ ಪ್ರಮುಖ ಸ್ಥಾ ನವಿದೆ. ಅನಂತರದ ಸ್ಥಾನ ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳಿಗೆ 
ವಮಿಕಾಸಲಾಗಿವೆ, ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಪಿಕಾಲಿಲ್ಲ, ದಿಲ್‌, ವಾಲ್‌ನಟ್‌, ಗಜ್ಜರಿ, ಕೋಸು 
ಮತ್ತು ಇತರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಬರುತ್ತವೆ. 


ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಸಿಹಿ 
ವಣಡಿದ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 
ತರಕಾರಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕೆಲವು ಮಾದರಿ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕೆಳಗೆ 
ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಸೇಬಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಸಾರ್‌ಸನ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದೆಂದು ಸೂಚೆಸಿದ್ದಾರೆ. ॥ 





ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ಕೈ 
ಹುಳಿ ಸೇಬು 4 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ ಅಥವಾ ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 13 ಪಿಂಟ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 2 ಪೌಂಡ್‌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಕಡ್ಡಿ | 3 ಅಂಗುಲ 
ಆಲ್‌ಸ್ಟೈಸ್‌ '` 1 ಟೀ ಚಮಚ 


ಲವಂಗ (ಇಡಿಯಾಗಿ 20 
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ಸೇಬು ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು, ದಿಂಡನ್ನು ಕೊರೆದು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಅವು ಕಂದು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗದಂತೆ 
ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌, ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 5 ನಿಮಿಷ 
ಕಾಲ ಕುದಿಸಿ, ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಅವು ಮೃದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಮರಳಿಸ 
ಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರಣದಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು, ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪುನಃ ಕುದಿಸಿ, ಪಾಕ ಹದ 
ಬರುವಂತೆ ಜೂಡಿ, ಬಿಸಿಯಾಗಿದ್ದಂತೆ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ 
ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಅಪೇಕ್ಷೆಯಿದ್ದರೆ ಜಾಡಿ 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಅನಂತರ ಮುಚ್ಚಳ 
ಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬಹುದು. 


ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಬಿನ್‌ಸ್ಟಿಡ್‌ ಈ ಮುಂದೆ ತಿಳಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸ 
ಬಲಿತಿರುವ, ಗಟ್ಟಿಯಾದ ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಹೊರಗಿನ 
ಬೆಳೆದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು, ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆ ಯನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸ 
ಬೇಕು. ಈ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ, ಸವೆಯದಿರುವ 
ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಆನಂತರ ಉಪ್ಪಿನ ಹರಳುಗಳನ್ನು (40 ಪೌಂಡ್‌ ಚೂರು 
ಗಳಿಗೆ 1 ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು) ಸಿಂಪಡಿಸಬೇಕು. ಇದರ ಮೇಲೆ ಭಾರವಾದ 
ಮರದ ತುಂಡೊಂದನ್ನು ಹೇರಿ, 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಾರನೆಯ ದಿನ 
ದ್ರವವನ್ನು ಬಸಿದು, ಅದರ ಬದಲು ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ತಸಾರಿಸಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ 
ಸಂಬಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಚೂರುಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 
ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ಕಲಕುವುದರಿಂದ ಅಥವಾ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿದಾಗ, ಚೂರುಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಮವಾಗಿ ಹರಡುತ್ತದೆ. 
ಈ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಡಿಲವಾಗಿ ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, 
ಅವು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ, ಜಾಡಿಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು 
ಮಾಡಬೇಕು. 


ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ 

ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ ಮತ್ತು ಯುರೋಪಿನ 
ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಜೋಸ್‌ಲಿನ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರು 
ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿರುವಂತೆ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸ 
ಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 
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ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತಿರುವ ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ ಬೇಕು. ಅವು 
ಗಳಲ್ಲಿರುವ ಹಸುರು ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗ 
ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಳಗಿರುವ ದಿಂಡನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ತೆಳ್ಳ ಗಿರುವ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಗೆಡ್ಡೆಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಪ್ರತಿ 40 ಪೌಂಡ್‌ ಕೋಸುಗೆಡ್ಡೆ ಚೂರು 
ಗಳಿಗೆ ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಬೇಕು, 
ಚೂರುಗಳು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವಂತೆ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸಣ್ಣ ಪಿಖಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಬೇಕು. ಚೂರುಗಳ ಮೇಲೆ ಮರದ ತುಂಡು ಇಲ್ಲವೇ ಮರದ ಕಟ್ಟೆ ಇಡ 
ಬೇಕು ; ಇದರ ಮೇಲೆ ಭಾರವಾದ ಒಂದು ಕಲ್ಲನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ 
ಕೋಸು ಎಲೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ ; ಚೆಚ್ಚಗಿರುವ (75.807) 
ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಈ ಪೀಪಾಯಿ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಯನ್ನು 8-12 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಇಡ 
ಬೇಕು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕೋಸು ಎಲೆಗಳ ಮೇಲೆ ನೊರೆ ಕಂಡುಬಂದರೆ ತಕ್ಷಣ 
ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದಾಗ, ಸಾವರ್‌ಕ್ಪಾಟ್‌ ಕುದಿಸಿ, 
ಬಿಸಿ ಆರುವ ಮೊದಲೆ, ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶ 
ಮಾಡಿರುವ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದರ ಬದಲು ಕೋಸು ಎಲೆಗಳ ಜೊತೆ 
ಇರುವ ಆಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಸಿದು, ಅದನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಕೋಸು ಚೂರುಗಳು ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವಂತೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು, ಇದರಿಂದ ಸಾವರ್‌ 
ಕ್ರಾಟ್‌ನ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮವಾಗುತ್ತದೆ. ಕ್ರೂಯೆಸ್‌ರ ಅಭಿಪ್ರಾಯದಂತೆ 
ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲೂ ತುಂಬಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಗಳಿಗೆ 
ಸಾವರ್‌ಕ್ರಾಟ್‌ ತುಂಬಿ ಅಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿಸಿ ಡಬ್ಬಿಗಳ ಮಧ್ಯ 
ಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆ 180°೯ ಬರುವವರೆಗೆ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. 


ಬಿಟ್‌ರೂಟ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು ಪಾಲ್ಚಿನಿಯವರು ಈ ಕೆಳಗೆ ನಮೂದಿಸಿದ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ : 

ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ದ ಮೇಲಿನ ಮತ್ತು ಬೇರಿನ ತುದಿಗಳನ್ನು ಅತಿ ನಿಕಟವಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಬಾರದು. ಎಳೆಯದಾಗಿರುವ ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಕುದಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬೀಟ್‌ ರೂಟ್‌ನ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಸುಲಿದು ಅದನ್ನು ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು 
ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಶೇಕಡಾ 10 ರ ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಜಾಡಿಯ 
ತುದಿಯವರೆಗೆ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ 
ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಹಾಗೂ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅಪೇಕ್ಷಿತ 
ವಾಸನೆ ಬರುವಂತೆ 'ವಾಡಬಹುದು. 
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ಕುಕುಂಬರ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ ಸೌತೆಕಾಯಿಯಂಥ ಕುಕುಂಬರ್‌ ತರಕಾರಿ 
ಯಿಂದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರು ಈ ಕೆಳಕಂಡ 
ರೀತಿ ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ : 


ಉಪ್ಪಿನೊಡನೆ : ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣದಾಗಿದ್ದು, ದೃಢವಾಗಿರುವ ಕುಕುಂಬರನ್ನು 
ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ, ಸಾಲೊನೋಮಾಪಕದಲ್ಲಿ 40° ಪ್ರಬಲತೆ 
ತೋರಿಸುವ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಇದ 
ರಿಂದ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳ ಹುದುಗುನಿಕೆಯ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದೊಳಗೆ ಇಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಕೊಳೆಯಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀ 
ರಿಯಾಗಳು ಬೆಳೆಯದಂತೆ, ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬತೆಯನ್ನು ಸಾಲೋಮಾಪಕದಲ್ಲಿ 
40° ಬರುವವರೆಗೆ ಅಂದರೆ ಶೇಕಡಾ 10 ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಾಗದಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆಯಿಂದ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗೆ ಹೊಳೆಯುವ ಹಸುರು ಅಥವಾ 
ಹಸುರು ಮಿಶ್ರಿತ ಕಪ್ಪು ಅಥವಾ ಹಸುರು ಮಿಶ್ರಿತ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. 
ಅದರ ತಿರುಳು ಭಾಗಶ: ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಸೀಮೆಸುಣ್ಣ ದ ಬಿಳಿ ವರ್ಣದ 
ರೂಪ ಇದಕ್ಕಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ನ್ನು ಬಹು 


ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬಹುದು. 


ಎನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ : ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಕುಕುಂಬರ್‌ ಹೊರತೆಗೆದು, 
100_130°F ಉಷ್ಣತೆಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಲವು ಬಾರಿ ನೀರು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತ 
ನೆನೆಸಬೇಕು, ಆಗ ಅಲ್ಲಿರುವ ಉಪ್ಪು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ ಮೃದುವಾಗಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತವ್ಪಿಸಲು ಕಠಿಣ 
ಮಾಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳಾದ ಸೋಡಾ ಆಲಂ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈ 
ಡನ್ನು ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿಗೆ 1% ಔನ್ಸಿನುತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ 
ಅಥವಾ ಶೇಕಡಾ 4-5 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಈ ಕುಕುಂಬರ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ದಿವಸ ಸಂಗ್ರಹಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, 
ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಹೊಸದಾದ ಶೇಕಡಾ 5-6 ಪ್ರಬಲತೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು, 
ಅದಕ್ಕೆ ಮುಂದಿನ ಪುಟದಲ್ಲಿನ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳ 
ಎನಿಗರ್‌ ಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
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ಪಾಕಪರಿಕರಪಟ್ಟಿ 
ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ (8% ಆಮ್ಲೀಯತೆ) 8 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ಬೂರಾ ಸಕ ರೆ 10 ಪೌಂಡ್‌ 
ಸಕ್ಕರೆ 10 ಹ 
ಲವಂಗ 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 1 * 
ಸಾಸುವೆ ಕ್ರಿ ಟಟ 
ಶುಂಠಿ ಚೂರುಗಳು i * 
|” 


ಜಾಪತ್ರೆ 


ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿ, ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿರುವ ವಿನಿ 
ಗರ್‌ನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ಗಂಟೆಕಾಲ 
1752007೫ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ ಚೀಲವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆ 
ಯನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 40 ಗೆ 
ಏರಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 5 ರಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. 
ಸಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ಗಳನ್ನು ಹಲವು ವಾರ ದಾಸ್ತಾ 
ನಿಡಬೇಕು ; ಕುಕುಂಬರ್‌ದ ಹಳೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ ತೆಗೆದು ಹಾಕಿ, ಅದರ ಬದಲು ಸಕ್ಕರೆ 
ಸೇರಿಸಿ, ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ 55° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಕುಕುಂಬರ್‌ ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯೊಂದಿಗೆ ಈರುಳ್ಳಿ ್ಸಿ, ಕಾಯಿ ಟೊಮೆಟೊ, 
ಹೂಕೋಸು ಮುಂತಾದ ಇತರ ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ ್ಬಿನಕಾಯಿಯನ್ನುು 
ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳ 
ಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಪ್ರಪಂಚದ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ದಿಲ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿದೆ. ದಿಲ್‌ 
ಮೂಲಿಕೆ ಸೇರಿಸಿ ವಾಸನೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದುರ್ಬಲ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕುಕುಂಬರ್‌ಆನ್ನು ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಯಷ್ಟು ದೀರ್ಫಕಾಲ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುವುದಿಲ್ಲ ; ಮಾರುಕಟ್ಟೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಈ ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳೇ ಕಂಡು 
ಬರುತ್ತವೆ. : 
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ಎಲ್ಲ ಬಗೆಯ ಕುಕುಂಬರ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಗಳನ್ನು ದಪ್ಪವಾಗಿ ಅರಗಿನ ಲೇಪವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಡಬಿಹ.ದುದು 
ಕ್ರುಯೆಸ್‌ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಹಲಸಿನ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಹಸುರಾಗಿರುವ ಎಳೆಯದಾದ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯಿಂದ ಉಪಿ ಸನಕಾಯಿ ತಯಾರಿ 
ಸುವ ವಿಧಾನ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ: 


ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ : ಆರಿಸಿಕೊಂಡ ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಎಳೆಯದಾಗಿರ 


ಬೇಕು. ಕಾಯಿಯ ಹೊರಗಿರುವ, ಮುಳ್ಳಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಚಾಕುವಿನಿಂದ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ತಿರುಳುಗಾಯಿಯನ್ನು ತ್ಕ. ತಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪ 


ವಿರುವ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ನುಣುಪಾದ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಹೋಳು 
ಗಳು ಮುಳುಗುವವರೆಗೆ ಶೇಕಡಾ 8ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತುಂಬ 
ಬೇಕು; ಇದಕೆ ಸ ಹೋಳುಗಳ ಮೇಲೆ ಭಾರವಾದ ಮರದ ತುಂಡನಿಟ್ಟರೆ ಅನುಕೂಲ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಅಂತಿಮವಾಗಿ ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆ ಶೇಕಡಾ 15ರಷ್ಟು ಆಗುವ 
ವರೆಗೆ ಪ್ರತಿದಿನವು ದ್ರಾವಣದ ಪ್ರಬಲತೆಯನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2ರಷ ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತ 
ಬರಬೇಕು. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 810 ದಿನವಿಟ್ಟಾಗ "ಅವು ಮ್ಹದು 
ವಾಗುತ್ತವೆ. 


ವಿನಿಗರ್‌ನ ಸಿಹಿಯಾದ ಸಾಂಬಾರವಸ್ತುಗಳ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ಪರಿಮಾಣ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ: 


ಸಕ್ಕರೆ 3 ಪೌಂಡ್‌ 
ಎನಿಗರ್‌ (ಶೇಕಡಾ 8) 4 ಪೌಂಡ್‌ 
ನೀರು 14 ಪೌಂಡ್‌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ 

ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 

ಶುಂಠಿ (ಜಜ್ಜಿದ್ದು) 1 ಗ್ರಾಂ 
ಜಾಪತ್ರೆ 

ಸಾಸುವೆ 


ಸಾದಾ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ: ಸಕ್ಕರೆ ಆಥವಾ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸದೆಯೆ 
ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ 5ರ ವಿನಿಗರ್‌ ಮಾತ್ರ ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾ 
22) 


338 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ರಿಸಬಹುದು. ಮೊದಲು ಸೇರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ದುರ್ಬಲವಾಗಿರುವುದರಿಂದ, ಅದನ್ನು 
ಸುರಿದು, ಅದೇ ಪ್ರಬಲತೆಯಿರುವ ಹೊಸ ವಿನಿಗರ್‌ 2-3 ದಿನಗಳ ಬಳಿಕ ಸೇರಿಸ 
ಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು 
ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಇಂಗ್ಲಂಡಿನಲ್ಲಿ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಬಹು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯ ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಬಗೆಯನ್ನು ಈಟನ್‌ ಈರೀತಿ 
ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ : 


ಹುದುಗು ಬರಿಸದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ; ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತ, ಒಣಗಿದ ಮತ್ತು 
ಮಣ್ಣು ಸೇರಿರದ ಈರುಳಿ ಕೈಯನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಗಾತ್ರಕ ೈನುಗುಣ 
ವಾಗಿವಿವಿಧ ಗುಂಪುಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬೇಕು. ಈರುಳಿ ಕಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಕಂದುಬಣ್ಣ ದ 
ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ತೆಗೆದು, ಮೇಲಿನ ಮತ್ತು ಕೆಳಗಿನ ಅನಗತ್ಯ ಭಾಗಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಹಾಕಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ಆದಷ್ಟು ಒತ್ತೊತ್ತಾಗಿ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ತುಂಬಿ 
850 ಸಾಲೋಮಾಪಕ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಅಡುಗೆಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 48 ಗಂಟೆಗಳ ಬಳಿಕ ಹೊರಸುರಿದು, ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿ 
ರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪರ್ಯಾಪ್ತ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈರುಳ್ಳಿಯ 
ಬಣ್ಣ ನಾಶಮಾಡಲು 45-50 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಪೀಪಾಯಿಗೆ 2 ಔನ್ಸು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಪೈೈಟ್‌ನ್ನ್ನ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸುಮಾರು 2 ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಲ ಇಲ 
ಸಿದ ವಾಗುತ್ತದೆ. 
[5] 


ಹುದುಗಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ : ಕ್ಯಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರರ ಹುದುಗಿ 
ಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು: 


ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ 2..3 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ನೆನೆಸಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ಇದನ್ನು 5ರ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, 4.5 ದಿವಸಗಳ ಕಾಲ ಬಿಡ 
ಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಈರುಳ್ಳಿಯಲ್ಲಿರುವ ಕಟುರುಚಿಯು ಹೊರಟುಹೋಗುತ್ತದೆ. 
ಅಲ್ಲದೆ ಇದರಿಂದ, ಈರುಳ್ಳಿ ಗೆ” ಬಿಳಿಬಣ್ಣ ವೂ ಬರುತ್ತದೆ. ಉಪ್ಪುನೀರಿನ ದ್ರಾವಣ 
ಸುರಿದು, ಅದರ ಬದಲು ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ 60 ಸಾಲೋಮಾಪಕ 
ಪ್ರಬಲತೆಯ ಹೊಸದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವುದಾದರೆ 
ದ್ರಾವಣದ 'ಪ್ರಬಲತೆಯು ಸಾಲೋಮಾಪಕದಲ್ಲಿ 80° ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
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ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು. ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ 12] ಗಂಟೆ 
ಗಳ ಕಾಲನೆನೆಸಿ, ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬಹುದು. 
ನೀರನ್ನು ಸುರಿದು, ಈರುಳ್ಳಿ ಗೆ ಶೇಕಡಾ 4ರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲವನ್ನು ಅವು ಮುಳುಗು 
ವಷ್ಟರವರೆಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಟ್ಟು, 
ಪೀಪಾಯಿಯಿಂದ ಹೊರತೆಗೆದು, ಅಗಲಬಾಯಿಯ ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಶೇಕಡಾ 5ರ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು ಅನಂತರ ಗಾಳಿ ಸೇರದುತೆ, 
ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ ರೂಪವನ್ನು ಉತ್ತಮಗೊಳಿಸಲು), ಕೆಲವುಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ 
ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಬಿಳಿಸಾಸುವೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದೆ' ಸಾಂಬಾರ 
ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಶೀಘ್ರ ವಿಧಾನಗಳು ಈ ರೀತಿ ಇವೆ; 

1. ಒಂದೇ ಗಾತ್ರವಿರುವ ಈರುಳ್ಳಿಗಳನ್ನು ಮೆದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಕುದಿಯುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು, ಪ್ರತಿ 8 ಪೌಂಡ್‌ ಈರುಳ್ಳಿಗೆ 
ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 24 ಗಂಟೆಗಳ 
ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು; ಆಗಾಗ್ಗೆ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕಲಕುತ್ತಿರಬೇಕು. 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಸಿದು ರುಚಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಸಾಂಬಾರಸಾರ ಸೇರಿಸಿ ತಣ್ಣಗಿರು 
ವಾಗ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. 


2. ಈರುಳ್ಳಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಸುಲಿದು, ಪಿಂಟ್‌ಗೆ ಕ್ಕಿ ಔನ್ಸ್‌ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಸೇರಿಸಿರುವ 
ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ನಾಡನೆ 15 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಮರಳಿಸಬೇಕು. 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬರೆದು, ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬ್ಕಿ ಹೊಸದಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸಿರುವ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಬಿಸಿಯಾದ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ಸೇರಿಸಿ 
ಈರುಳ್ಳಿ ಮುಳಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 


ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಎಳೆ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಸಿಪ್ಪೆ ಸಹಿತ ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಅವು ವಿಪರೀತ ಒರಟಾಗಿರುವುದರಿಂದ, ದೀರ್ಫ್ಥಕಾಲ ಎಂದರೆ 3-4 ತಿಂಗಳುಗಳು 
ಕಾಲ ಹದಮಾಡಬೇಕು. ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳ ಎಲ್ಲೆಡೆಯೂ ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌ 
ಸೂಜಿ ಅಥವಾ ಬಿದಿರಿನ ಕಡ್ಡಿಗಳಿಂದ ಚುಚ್ಚಿದಾಗ ಈ ಕೆಲಸ ಸುಲಭವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನ]: ಮೂರು ಪಿಂಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಒಂದು 
ಔನ್ಸು ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು ಮತ್ತು ಆಲ್‌ಸ್ಟೈಸ್‌, ಕರಿಮೆಣಸು, ಲವಂಗ ಮತ್ತು 
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ಶುಂಠಿ ಇವು ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ಸ್ಥಿ ಔನ್ಸು ಇರುವಂತೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮುಳ್ಳು ಚಮಚೆ 
ಗಳಿಂದ ಎಳೆಯ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಿ, 4 ತಿಂಗಳು ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕು, 
ಆಗಿಂದಾಗ್ಗೆ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ, ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ ಬೇಯಿಸಬೇಕು; 
ಬಳಿಕ ವಿನಿಗರ್‌ ಬಸಿದು ಸೀರೆಗಳಿಗೆ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ತುಂಬಿ ಹೊಸದಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ 
ಬಿಸಿ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು 
ಜೋಡಿಸಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳು ಮತ್ತು ವಿಧಾನ ]] : ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ತಯಾರಿಸಲು, ಕಾಂಪ್‌ಬೆಲ್‌ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನ ಅನುಸರಿಸಬೇಕೆನ್ನುತ್ತಾರೆ: 

ಎಳೆಯ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸೂಜಿಗಳಿಂದ 
ಅವುಗಳ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಚುಚ್ಚಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು 
ಹಾಕಿ. ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿಗೆ 4 ಪೌಂಡಿನಂತೆ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿರುವ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅದರ 
ಮೇಲೆ ಅವು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಹೀಗೆ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನ 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮೂರುದಿನ ಇಡಬೇಕು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸುರಿದು, ಅದೇ 
ಪ್ರಬಲತೆಯ ಹೊಸ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಎರಡು ಬಾರಿ ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಅವುಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು, ಅವು ಕಪ್ಪಾಗುವವರೆಗೆ ಬಿಸಿಲಿ 
ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. 8 ಔನ್ಸು ಕರಿಮೆಣಸು 4 ಔನ್ಸು ಜಜ್ಜಿದ ಶುಂಠಿ, 4 ಔನ್ಸು 
ಆಲ್‌ಸ್ಟೆ ಲ್ರಸ್‌ಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 5ರ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ 
ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ 
ಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ, ಅವು ಮುಳುಗುವಷ್ಟು ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸ್ಕಿ ಮುಚ್ಚಳಗಳನ್ನು 
ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. 

ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳ ಸಿಹಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ 
ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ 3-5 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕ 

ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಖಾದ್ಯ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ತಯಾರಿಸಿರುವ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಹೂಕೋಸು, ನಿಂಬೆ, ಮಾವಿನಕಾಯಿ 
ಮತ್ತು ಟರ್ನಿಪ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ಪ್ರಮುಖವಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ತಯಕಾರಿಸುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ: 
ಬಿದಿರಿನ ಕಳಲೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಎಳೆ ಬಿದಿರಿನ ಕಳಲೆಯಿಂದ ಹಲವು ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. 
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ಎಳೆಯದಾದ ಬಿದಿರು ಕಳಲೆಯನ್ನು ಆರಿಸಿ, ಅವುಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿರುವ ಹೊರಗಿನ 
ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಿ, ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಬೇಕು; ಕುದಿಸುವಾಗ ಆಗಾಗ್ಗೆ ನೀರು 


ಬದಲಾಯಿಸಿ ಹೊಸದಾಗಿ ನೀರು ಸೇರಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು. ಹೀಗೆ 2-3 ಬಾರಿ ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕಹಿ ಅಂಶ ನಿರ್ಮೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರನ್ನು 
ಸುರಿದು, ಚೂರುಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಿ ರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ, 2-3 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ 


ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಚೂರುಗಳಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತು 
ಗಳು ಮತ್ತು ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಜಾಡಿಗೆ (ಬಳಪದ ಕಲ್ಲಿನದು) ಅವುಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ, 
ಜಾಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಚೂರುಗಳು 
ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಆವರಿಸಿರುವಂತೆ ಹೆಚ್ಚು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ 
ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಉತ್ತಮ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 
ಹೂಕೋಸು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹೂಕೋಸಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ತಾಂಡನ್‌ರವರು ಸೂಚಿಸಿದ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು 
ಅನುಸರಿಸಿ ಉತ್ತಮ ತರದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು : 

ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೆಳೆದಿರುವ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾದ ರೂಪ ಪಡೆದಿರುವ 
ಹೂಕೋಸನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು, ಹೊರಗೆ ಸುತ್ತಿರುವ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ಮಧ್ಯ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ದಂಟನ್ನು ತೆಗೆದುಹಾಕಬೇಕು. ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಚೂರುಗಳಾಗಿ 
ಮಾಡಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, ಅನಂತರ ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು, ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ 2.3 ಗಂಟೆಗಳ 


ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅವುಗಳ ಮೇಲಿರುವ ನೀರೆಲ್ಲ ಆವಿಯಾಗಿ 
ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


ಪಾಕ ಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ ಕ 

ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹೂಕೋಸು 40 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 2 ಡಿ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ li * 
ಜೀರಿಗೆ 2 ಔನ್ಸ್‌ 
ಲವಂಗ ಥಿ 
ಏಲಕ್ಕಿ 1 ಕೌ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ ಶ್ರ 

ಹಸಿ ಶುಂಠಿ Jz ಪೌಂಡ್‌ 
ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು ) ಸತ್ತಿ * 
ಸಾಸಿವೆ 1 ಕ 

ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಸ್ಟ ೫ 
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ಎಲ್ಲ ಸಾಂಬಾರವಸ್ತುಗಳನ್ನು (ಸಾಸುವೆಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು) ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಮಿಶ್ರ 
ಮಾಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಬೇಕು. ಅದು 
ಕಂದು ಬಣ್ಣವಾದಾಗ ಹೂಕೋಸಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. 
ಅವು ಸ್ಪಲ್ಪ ಮೃದುವಾದ ನಂತರ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಆರಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಇದು ವಾತಾವರಣದ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಆರಿದ ಮೇಲೆ ಸಾಸುವೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ಚಮಾಡಬೇಕು. ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ 5-7 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ 
ನ್ನಿಟ್ಟು ಅನಂತರ 5 ಪೌಂಡ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಪುನಃ ಅದನ್ನು 3 ದಿನ 
ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಇಡಬೇಕು. 


ಸಿಹಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ಬೇಕಾದರೆ ವಿನಿಗರ್‌ನೊಡನೆ 10 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆ 
ಅಥವಾ ಬೆಲ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು, ಸುಮಾರು ಒಂದು ವಾರದಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಈ ಕೆಳಗೆ ಹೇಳಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಸುವೆಯಿರುವ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು: 


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 

ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಹೂಕೋಸು 82 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪು ಹ 5 ik 
ಸಾಸುವೆ ಪುಡಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು) 6 ಗೆ 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ (ನುಣ್ಣ ಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು) 2 ಹೆ 
ಅರಿಶಿನಪುಡಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು) ¥ pk 
ಒಣಶುಂಠಿ ಪುಡಿ (ಮಣ್ಣ ಗೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ್ದು ) ತಿ 
ಈರುಳಿ ತೆ (ನುಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು ) 2 id 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ನುಣ್ಣಗೆ ಜಜ್ಜಿದ್ದು) ಶ್ಶಿ 
ಬೆಲ್ಲ 20 4 
ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 


ಮಿಶ್ರಮಾಡಲು ಅಗತ್ಯವಾದಷ್ಟು 


ಹೂಕೋಸಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 5-6 ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರ 
ವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಈ ಹೋಳುಗಳೊಡನೆ 
ಬೆರೆಸಿ, ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿತುಂಬಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಜಾಡಿಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು, 
4-5 ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ... ಅನಂತರ ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ 
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ಅಧಿಕ ಸಾಂದ್ರತೆ (ಶೇಕಡಾ 99.5) ಯ ಗ್ಲೇಸಿಯಲ್‌ ಆಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು 
(18 ಔ) ಸೇರಿಸಿ ಕಲಕಬೇಕು. 
ಹಲಸಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ವಿನಿಗರ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವ ಮುನ್ನ ಅನುಸರಿಸುವ ಹದಮಾಡುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಎಳಿ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯ ಬಗ್ಗೆಯೂ ಅಳವಡಿಸಬಹುದ. ಹಾಕು 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು ಇಂತಿವೆ : 


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 

ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಹದಮಾಡಿದ ಹೋಳು 20 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು IF 30 
ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ 6 ಔನ್ಸ್‌ 
ಜೀರಿಗೆ ಸ ಈ 
ಲವಂಗ 1 
ಏಲಕ್ಕಿ ತ್ಯ 
ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ 1 
ಒಣಶುಂಠಿ ಸಿ 
ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು) i) 5* 
ಸಾಸುವೆ ತ್ನ. ಡೌ 
ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ 2, ಪೌಂಡ್‌ 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 1 ಔನ್ಸ್‌ 
ಎನಿಗರ್‌ 2 ಪೌಂ 
ಸಕ್ಕರೆ ಬ 7” 

ಕೊಚ್ಚಿದ ಶುಂಠಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಸಾಸುವೆ 


ಯೊಡನೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕಂದುಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಬರುವವರೆಗೆ ಹುರಿಯಬೇಕು. 
ಇದನ್ನು ಉಳಿದ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳೊಡನೆ ಹಲಸಿನಕಾಯಿಯ ಹೋಳುಗಳಿಗೆ 
ಸೇರಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಜಾಡಿ (ಪಿಂಗಾಣಿ)ಗಳಿಗೆ ತುಂಬಬೇಕು. ಈ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ, ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕಲಕುತ್ತಾ, ಜಾಡಿಗಳನ್ನು 3.4 ದಿನಗಳ 
ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಪುನಃ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ದವಾಗಲು 
3.4 ದಿನ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಪಿಂಗಾಣಿ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿ ತುಂಬಿ, ಹೋಳುಗಳು ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 
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ನಿಂಬೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 

ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹಣ್ಣಾಗಿರುವ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಎರಡು ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 
ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪನ್ನು ಪ್ರತಿ ಪೌಂಡು ಹಣ್ಣಿಗೆ 4 ಔನ್ಸಿನಂತೆ 
ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ತೆಗೆದುಕೊಂಡ ಹಣ್ಣಿನ 2-3 ಭಾಗವನ್ನು ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿ ಉಪ್ಪನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಅವರಿಸಿರುವಂತೆ 
ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಮತ್ತೆ ಕೆಲವು ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸಹಿಂಡಿ 
ಹೋಳುಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ವಾರ ಕಾಲ 
ಇಡಬೇಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ನಿಂಬೆ ಹೋಳುಗಳು ಮೃದುವಾಗಿ ಅವುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಕಂದು 
ಬಣ್ಣ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ನಿಂಬೆ ಮತ್ತು ಹಸಿಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯ ಮಿಶ್ರ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಲು, 
ತೂಕದ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಇವುಗಳನ್ನು 8 : 1 ರಿಂದ 4 : 1 ರವರೆಗಿನ ಮಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇನ್ನು ಮಿಕ್ಕ ಇತರ ಹಂತಗಳು ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ ಭಿನ್ನವಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಜೊತೆ ಬಿದಿರಿನ 
ಕಳಲೆಗಳನ್ನು ಸಹ ಬಳಸಬಹುದು. 


ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ನಮ್ಮ ದೇಶದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಮಾವಿನಕಾಯಿ 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳೆಲ್ಲ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಗಳಾಗಿವೆ. ಆಂಧ್ರಪ್ರದೇಶದ “ಸರ್ಕಾರ್ಸ್‌' ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಅವಕ್ಕೆ 
ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಎಲ್ಲರಿಗೂ ತಿಳಿದಿದೆ. ಎಣ್ಣೆ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಾದರೆ ಇದಾರ 
ವಸ್ಸು ಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸುತ್ತಾ ರೆ. ಈ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ 
ಉತ್ತರ ಭಾರತದಲ್ಲಿ ರೇಪ್‌-ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ ದಕ್ಷಿಣದಲ್ಲಿ ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ 
ಯನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ. ಉಪ್ಪಿ ನಕಾಯಿಯನ್ನು ಎಚ್ಚ ರಿಕೆಯಿಂದ ಕಾಪಾಡಿ ಬಳಸಿದರೆ 
ತಾ ಎರಡು ತರ ಕಾಲ ಅವುಗಳನ್ನು ಸುರಕ್ಷಿತವಾಗಿಡಬಹುದು. 
ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ಇತರ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಅಪಾರ ಬೇಡಿಕೆಯಿದೆ. ಮಾವಿನ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಯಲ್ಲಿ ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಏಕಸ್ಥಾ ರ್ವ ಮ್ಯವಿರುವುದರಿಂದ, ರಫ್ತು ವ್ಯಾಪಾರ 
ವೃದ್ಧಿ ಯಾಗಲು ಈ ಉಪ್ಪಿ ತಾಯ ತಯಾರಿಸುವ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಅತಿ 
ಅಗತ್ಯವಾಗಿದೆ. ಇ 


ಈ ಮುಂದೆ ಸೂಚಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ 
ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು: 
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ಪೂರ್ತಿ ಬಲಿತ ಆದರೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಿರದ ಟಾರ್ಟ್‌ ತಳಿಯ ಮಾವಿನ 
ಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ : ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಸ್ಟೇನ್‌ಲೆಸ್‌ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಉದ್ದುದ್ದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸ 
ಬೇಕು ಓಟೆ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹೋಳುಗಳ 
ಅಂಚು ಭಾಗ ಕಪ್ಪಾಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು ಅವುಗಳನ್ನು ಶೇಕಡಾ 2-3ರ ಸಾಂದ್ರ 
ತೆಯ ಉಪ್ಪದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸಂಬಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹಾಕಬೇಕು: 





ಪಾಕಪರಿಕರಪಟ್ಟಿ 
ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಹೋಳುಗಳು 2 ಪೌಂಡ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ 8 ಔನ್ಸ್‌ 
ಮೆಂತ್ಯದ ತರಿಪುಡಿ ತ್ನ ೫ 
ಕರಿಜೀರಿಗೆಯ ತರಿಪುಡಿ ] 
ಅರಿಶಿನದ ಪುಡಿ ಸ್ಟೇ ಈ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಪುಡಿ ಸಟ 
ಕರಿ ಮೆಣಸು ಟ್ರ 
ಸಂಪ್‌ ಅಥವಾ ಬಡೇ ಸೋಪು ತ 





ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಜಾಡಿಗೆ ಹಾಕಿ, ಅಡುಗೆ 
ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಜಾಡಿಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ 45 
ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಇಟ್ಟಾಗ. ಹೋಳುಗಳು ತಿಳಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣ ಪಡೆಯುತ್ತವೆ. ಹೋಳು 
ಗಳೊಡನೆ ಮಿಕ್ಕ ಹಡನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸ್ಟ ಸ್ವಲ್ಪ ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಯನ್ನು 
ಅವುಗಳಿಗೆ ಸಮಯಬೇಕು, ಗಾಜಿನ ಆಜಾ ಕ ಜಟ ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿ ಕಾಯಿ 
ತುಂಬಿ, ಹೋಳುಗಳು ಮುಚ್ಚುವಂತೆ ಒಂದು ತೆಳು ಪದರ ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. 2-3 ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತವೆ. 


ಟರ್ನಿಪ್‌ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಉತ್ತರ ಭಾರತದ ಹಲವು ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಯ ಸಿಹಿ ಟರ್ನಿಪ್‌ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿ ಹೆಚ್ಚು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಈ ಮುಂದೆ ವಿವರಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಉತ್ತಮ 
ಬಗೆಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು: 
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ಗಾಯಗಳಿಲ್ಲದ ಮತ್ತು ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬೆಳೆದಿರುವ, ಅದರಲ್ಲೂ ನೇರಳೆ ಬಣ್ಣದ 
ಸಿಪ್ಪೆಯಿರುವ ಟರ್ನಿಪ್‌ಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು ಹೊರ 
ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹೆರೆದು ಹಾಕಿ, ಅನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು 3, ತ್ಯ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ತುಂಡು ಮಾಡಬೇಕು. 


ಕೆಳಗೆ ಸೂಚಿಸಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು: 





ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಟರ್ನಿಪ್‌ “ 20 ಪೌಂಡ್‌ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 8 ಔನ್ಸ್‌ 
ಕರಿ ಮೆಣಸು ೫೬ (ಟ್ಟು 
ಸಾಸುವೆ 1 ಪೌಂಪ್‌ 
ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳು (ಕಾರವೇ ಮತ್ತು ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ) 2 ಔನ್ಸ್‌ 
ಒಣ ಖರ್ಜೂರ ೩, 7? 
ಹುಣಿಸೇ ಹಣ್ಣು 8 7” 
ಹಸಿ ಶುಂಠಿ, (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು) Ws 
ಈರುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು) 2 ಪೌಂಡ್‌ , 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ (ಕೊಚ್ಚಿದ್ದು) 4 ಔನ್ಸ್‌ 
ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪು 2 ಪೌಂಡ್‌ 
ವಿನಿಗರ್‌ 1 ಸೀಸೆ 26 ಔನ್ಸ್‌ 
ಬೆಲ್ಲ 1% ಪೌಂಡ್‌ 
ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ Ka 





ಟರ್ನಿಪ್‌ನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 5-6 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಶುಂಠಿ, ಈರುಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರು 
ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಹುರಿಯಬೇಕು. ಖರ್ಜೂರ ಮತ್ತು ಹುಣಿಸೇ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಯಿಸಿ ಒಂದು ರಾತ್ರಿ ಇಡಬೇಕು. ಹುಣಸೇ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಿ ಹಿಂಡಿ ಮಂದವಾದ ಸಾರ ತಯಾರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಇದನ್ನು 
ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿದಾಗ ಬೀಜಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಖರ್ಜೂರದ 


ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಅದನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಕರಿಮೆಣಸು, ಕೆಂಪು 


ಚಟ್ನಿ, ಸಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು 347 


ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಂಬಾರ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅರೆದು ಪುಡಿಮಾಡಬೇಕು. 
ಸಿದ್ಧಮಾಡಿದ ಟರ್ನಿಪ್‌ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಿಗೆ ಬೆಲ್ಲ ಮತ್ತು ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಟ್ಟು 
ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲ ತುಂಬಿ, 
56 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಜಾಡಿಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಟರ್ನಿಪ್‌ 
ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಪುನಃ 3-4 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ರೇಪ್‌ ಬೀಜದ 
ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಬಳಪದ ಜಾಡಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. 


ಅಧ್ಯಾಯ 15 
ಏನಿಗರ್‌ 


ಹುದುಗಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಅತ್ಯಂತ ಹಳೆಯದೆನ್ನ ಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಶೇಕಡಾ 5 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಥಿರವಾದ ಹಣ್ಣಿನ "ಆಮ್ಲ ಗಳು. ಬಣ್ಣನೀಡುವ ವಸ್ತುಗಳು, ಲವಣಗಳು 
ಮತ್ತು "ಏನಿಗರ್‌ಗೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ವಾಸನೆ ನೀಡುವ ಇತರ ಕೆಲವು ಹುದುಗಿದ ವಸ್ತುಗಳು 
ಇವೆ. ತಯಾರಿಸಲು A ವಸ್ತುವಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ವಾ ್ಯಪಾರಕೆ ಸಿದ್ಧ ವಾಗುವ 
ಎನಿಗರ್‌ ಸೀಸೆಗೆ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಚೀಟಿ ಅಂಟಟಿಕು. "ಬ ಚಂಗ 
ಮಾಲ್‌ ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದುದನ್ನು "ಮಾಲ್ಡ್‌ ತೆ ವಿನಿಗರ್‌” ಎಂದೂ, ಸೇಬುರಸದಿಂದ 
ತಯಾರಿಸಿದುದನ್ನು “ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌? ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. 


ಉತ್ತಮ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಆದರ್ಶಮಾನಗಳು 


ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಪಿಷ್ಟಗಳಿರುವ ಹಲವು ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾ 
ರಿಸಬಹುದು. ಈ ಮೂಲವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ 
ಮೊದಲು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಅನಂತರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಡೆದು ವಿನಿ 
ಗರ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ 100 ಘನಸೆಂಮಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಟ 4ಗ್ರಾಂ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಿದ ಮೂಲವಸ್ತು 
ಗಳಿಂದ ಬಂದಿರುವ ಲವಣಗಳಿರಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 100 ಘನಸೆಮಾಗೆ 
0.0143 ಮಿಗ್ರಾಂ ಗಿಂತ ಅಧಿಕ ಅರ್ಸೆನಿಕ್‌ ಇರಬಾರದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಕ್ಯಾರಾ 
ಮೆಲ್‌ ಎಂಬ ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕವಲ್ಲದೆ ಬೇರೆ ಯಾವ ಖಿನಿಜಾಮ್ಲಗಳು. 
ಸೀಸ ಮತ್ತು ತಾಮ್ರದ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ನೀಡುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಇರ 
ಬಾರದು: 


ವಿನಿಗರ್‌ ಪ್ರಬಲತೆ 
ಎನಿಗರ್‌ದಲ್ಲಿರುವ ಶೇಕಡಾ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಉತ್ಪಾದ 


ಎನಿಗರ್‌ 349 


ಕರು ಮತ್ತು ಮಾರಾಟಗಾರರು "ವಿನಿಗರ್‌ ಪ್ರಬಲತೆ'ಯ ಮಟ್ಟವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸು 
ತ್ತಾರೆ. ವಿನಿಗರ್‌ದನ್ಲಿರುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅವ್ಲುದ ಶೇಕಡಾ ಪ್ರಮಾಣದ ಹತ್ತರಷ್ಟು 
ಈ ರೀತಿ "ವಿನಿಗರ್‌ ಪ್ರಬಲತೆ'ಯ ಮಟ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ಶೇಕಡಾ 
5 ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಿನಿಗರನ್ನು `50 ಪ್ರಬಲತೆ'ಯದು ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. 


ವಿನಿಗರ್‌ ಬಗೆಗಳು 
ಹಲವು ಬಗೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಗಳಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಮಂದಿನ ಪುಟಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ವಿನಿಗರ್‌ಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 

ಸೇಬುರಸವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 
ಅಥವಾ ಸೇಬು ಸೈಡರ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ (1) ಪ್ರತಿ 100 
ಘನಸೆಮಾನಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಟ 1.6 ಗ್ರಾಂ ಸೇಬಿನ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರಬೇಕು. ಈ ಪೈಕಿ 
ಶೇಕಡಾ 508 ಸಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಗುಂಪಿನ ಸಕ ರೆ ಮತ್ತು (11) ಪ್ರತಿ 100 
ಘ ಸೆ ಮಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 20°€ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ 4 ಗ್ರಾ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ವಿರಬೇಕು. 


ವೈನ್‌ ಅಥವಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ವಿನಿಗರ್‌ 

F ಅಸಿಟಿಕ್‌ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆ ಮಾಡುವಂತೆ ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ಈ 
ಬಗೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ವೈನ್‌ ಅಥವಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
100 ಘನಸೆಮಾ ಮತ್ತು 20°€ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಒಂದು ಗ್ರಾಂ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ 
ಘನವಸ್ತುಗಳಿರಬೇಕು ಇದಲ್ಲದೆ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ 0.13 ಗ್ರಾಂ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಭಸ್ಮ 
ಮತ್ತು 4ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಪ್ರತಿ 100 ಘನಸೆಮಾ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರಬೇಕು. 


ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 

ದುರ್ಬಲ ಈಥೈಲ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಹುದುಗಿಸಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸಿ 
ದರೆ ಅದಕ್ಕೆ "ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ, ಪ್ರತಿ 100 ಘನಸೆಮಾ ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ 
ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ 20%0 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ 4ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು; 
ಇದಕ್ಕೆ ಸ ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬಣ್ಣ ನೀಡಬಹುದು. ಈ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಬಟ್ಟಿ 
ಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಅಥವಾ ಗ್ರೈನ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ಎನ್ನಬಹುದು. 


ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು “ಬಿಳಿ ವಿನಿಗರ್‌' ಎಂದೂ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. 
ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಎನ್ನುವ ಪದ ಅಪಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಎಡೆ ಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. 


350 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಕಾರ್ಯತಃ ವಿನಿಗರನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಬಟ್ಟಿಯಿಳಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ 


೧೨ ರು 

ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಿಂದ ಮಾತ್ರ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸುವುದಾಗಿದೆ. 
ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 

ಮೊಳೆತ ಬಾರ್ಲಿ ಅಥವಾ ಇತರ ಧಾನ್ಯಗಳಿಂದ ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಈ ಧಾನ್ಯಗಳ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಮಾಲ್ಟ್‌ ಡೈಯಾಸ್ಟೇಸ್‌ 
ಕಿಣ್ವದ ನೆರವಿನಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ರೂಪಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸಿ, ಅನಂತರ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು. 
ಮೊದಲು ಆಲೊ ಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಅನಂತರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 100 ಘನ ಸೆಮಾಗೆ 2010 ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಕನಿಷ್ಠ 4 ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. 
ಇತರ ವಿನಿಗರ್‌ಗಳು 

ಕಿತ್ತಳೆ, ಅನಾನಸ್‌, ಮಾಗಿದ ಬಾಳೆಹಣ್ಣು, ಪೇರು, ಪೀಚ್‌, ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲ, ಶೇಕಡಾ 
10ರಷ್ಟು ಹುದುಗುವ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಯಾವುದೇ ವಸ್ತುವಿನಿಂದಾದರೂ ವಿನಿಗರ್‌ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಕಾಯಿದೆಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇಂಥ ವಿನಿಗರ್‌ರಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
10 ಘಸೆಂಮಾಗೆ ಕನಿಷ್ಠ 4 ಗ್ರಾಂ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರಬೇಕು. 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 

ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಸಂಸ್ಕರೆಣೆಯ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. 
ಅವು : (1) ಈಸ್ಟ್‌ಗಳಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ 
ಗಳನ್ನು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು ಮತ್ತು (1) ಈ ಆಲ್ಕೋ 
ಹಾಲನ್ನು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು. 

ಈ ಎರಡೂ ಸಂಸ್ಕರಣಾ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಯುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ 
ಗಳ ಸಮಾಕರಣಗಳು ಈ ರೀತಿ ಇವೆ: 

ಈಸ್ಟ್‌ 
(i) Ce H;2 06————2C; 1, OHX2CO, 
ಹುದುಗಬಲ್ಲ ಸಕ್ಕರೆ ಈಥೈಲ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
(180) (2X46 92) 
ಎನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
(ii) 20, 1, ೦೫ +20,—————2 CH; COOH +H;0 
ಈಥೈಲ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಮ್ಲಜನಕ ಅಸಿಟಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನೀರು 
(2X46 =92) (260-120) 


ವಿನಿಗರ್‌ 351 
1. ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮತ್ತು ಹುದುಗಿಸುವಿಕೆ 


ದ್ರಾಕ್ಷಿ 

ಬಿಳಿದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ರಸ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆ, ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ, ರಸ 
ಹಿಂಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ರಸಕ್ಕೆ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಶುವ್ವ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಅನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹೀಗೆ ಹುದುಗಿದ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪ್ರಮಾಣವು 
ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪ್ರಮಾಣವು ಶೇಕಡಾ 7-8 ಆಗುವಂತೆ ಸರಿಹೊಂದಿಸಿ, ಅನಂತರ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಹುದುಗಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಬೇಕು. ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭ 
ವಾಗುವ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಮಾತ್ರ ಈ ದ್ರವವನ್ನು ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಬೇಕು ; ಇಲ್ಲವಾ 
ದರೆ ವೈನ್‌ ಹೂವುಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡು, ವಿನಿಗರ್‌ ಕೆಡಬಹುದು. 


A 


ಕಿತ್ತಳೆಹಣ್ಣು 
ಹಣ್ಣಿನಸಿಪ್ಠೆ ಕ್ರಯ ತೈಲದ ಸಂಪರ್ಕ ಬರದಂತೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಹಿಂಡಿ ಹುದುಗಲು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಸೇಬು 

ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಅಥವಾ ಚೌಕಟ್ಟು ಮತ್ತು ಒತ್ತುಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಇಡೀ ಸೇಬು 
ಅಥವಾ ಅದರ ತುದಿಯಿಂದ ರಸ ಹಿಂಡಬಹ್ತುದು. ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಅಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ರಸ ಉಳಿದಿರುತ್ತದೆ, ಇದನ್ನು ಹಿಂಡುವುದು ಕಷ್ಟ: ಈ ತಿರುಳನ್ನು 
ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ಅರೆದು ರಸ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಇಂಥ ಪ್ರತಿಟನ್‌ ತಿರುಳಿಗೆ 
15 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಪಟುವಾಗಿರುವ ಸೈಡರ್‌ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, 
ಈಸ್ಟ್‌ ತನ್ನ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 2-3 ದಿನ 
ಹುದುಗಿಸ್ಕಿ ಅನಂತರ ಹಿಂಡಿದಾಗ ರಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು 
ಸರಳರೀತಿ ಅರೆದು ಹಿಂಡಿದರೆ ಸಿಗುವುದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ರಸ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 
ಈ ರಸದ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕೆಳದರ್ಜೆಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ರಸವನ್ನು 
ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು. 


ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣ 
ಸಕ್ಕರೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಶೇಕಡಾ 50.70ರ ಅಂತರದಲ್ಲಿರಬಹುದು. ಪ್ರತಿ 
100 ಪೌಂಡ್‌ ಇಂಥ ಹಣ್ಣಿಗೆ 50-60 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ 10.15 
ರಷ್ಟು ಹುದುಗಬಲ್ಲ ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವಂತೆ ಮಿಶ್ರಣ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 
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ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಲು ಶುದ್ಧ ವೈನ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 
2-3 ವಾರಗಳ ಕಾಲಆಥವಾ ಹಣ್ಣು ಸಾಕಷ್ಟು ಮೃ ದುವಾಗುವವರೆಗೆ ಬಿಡಬೇಕು , 
ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿದಿನ ಎರಡು ಬಾರಿ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕಲಕಬೇಕು. ಇದರಿಂದ 
ಇದರ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದಾದ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು 
ಮತ್ತು ಬೂಷ್ಟಿನ ಪದರವನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. 


ಆಲೂಗಡ್ಡೆ 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ಯಿಂದ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ಡಯಾಸ್ಟೇಸ್‌ ಕಿಣ್ವದ ನೆರವಿ 
ನಿಂದ ಜಲ ವಿಶ್ಲೆ ೇಷಣೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು. 


ಕಾಕಂಬಿ 

ಕಾಕಂಬಿಯನ್ನು 16° ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಬರುವವರೆಗೆ ದುರ್ಬಲಗೊಳಿಸಿ, ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ದೊಡನೆ ತಟ ಟಸ್ಸ ಗೊಳಿಸಿ ಹುದುಗಿಸಬೇಕು. 
ಜೇನುತುಪ್ಪ 

ಹುದುಗಿಸಲು ಕೆಳದರ್ಜೆಯ ಜೇನುತುಪ್ಪ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 

ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಬಾರ್ಲಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಮೆಕೆಂಜೀ, ಹಾಫ್‌ಕಿನ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ರುಯೆಸ್‌ 
ರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಬಾರ್ಲಿಯಿಂದ ಈ ಕೆಳಗಿನ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ 
ಮಾಲ್ಟ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


1. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಡುವುದು : ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯವನ್ನು 48 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 
ನೆನೆಯಿಸಿ ಅದು ಶೇಕಡಾ 45.47ರಷ್ಟು ನೀರು ಹೀರುವಂತೆ ಬಿಡಬೇಕು. 


2. ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸುವುದು : ಗಾಳಿಸಂಚಾರ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುವ 
ಕೊಠಡಿಯಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿದ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಹರಡಬೇಕು. ಸುಮಾರು ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗ 
ದಷ್ಟು ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಮೊಳೆತಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡರೆ ಸಾಕು. ಈ ವೇಳೆಗೆ ಧಾನ್ಯವೆಲ್ಲ 
ಮೃದುವಾಗುತ್ತದೆ. ಇಷ್ಟೇ ಅಲ್ಲದೆ, ಅದು ಹಿಟ್ಟಿನಂತಾಗಿ ಡಯಾಸ್ಟೇಸ್‌ ಕಿಣ್ವವನ್ನು 

ತ್ತಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯದ ಉಷ್ಣತೆಯೂ ಏರುತ್ತದೆ. 
ಈ ಉಷ್ಣತೆಯನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಲು ಧಾನ್ಯದ ಮೇಲೆ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಕೆಳಗಿನ ಭಾಗ 
ಮೇಲೆ ಬರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಧಾನ್ಯದ ಉಷ್ಣತೆ 775ನ್ನು ಮಾರಬಾರದು. 
ಧಾನ್ಯ ಮೊಳಕೆ ಬರಲು ಅತಿ ಹಿತವಾದ ಉಷ್ಣತೆ 53.569, ಧಾನ್ಯ ಸರಿಯಾಗಿ 
ಮೊಳಕೆ ಬರಲು ಸುಮಾರು ಒಂದು ವಾರ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, ಇದರಲ್ಲಿ ಇತ್ತೀಚೆಗಿನ 
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ಸುಧಾರಿತ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ ದೊಡ್ಡದಾದ, ತಿರುಗುವ ಮತ್ತು ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ 
ಹೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ಧಾನ್ಯವನ್ನು ಮೊಳಕೆ ಬರಿಸುವುದು. 


3. ಗೂಡಿನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸುವುದು : ಮೊಳೆತ ಧಾನ್ಯಗಳನ 
ಕಾಯಿಸಿದಾಗ ಮುಂದಿನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಧಾನ್ಮವನ 
4048 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 120-130°F ಇ ಷ್ಲತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಯಾವ 
ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿಯೂ ಉಷ್ಣತೆಯು ಈ ಮಟ ವನ್ನು ಮಾರಬಾರದು; ಏಕೆಂದರೆ 

ನ್‌ ಣ ಬ 4 > 
ಉಷ್ಣತೆ ಇದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾದರೆ ಮಾಲ್‌, ಪಯಾಸ್ಟೇಸ್‌ನ ಚಣುವಟಿಕೆ ಕಡಮೆಯಾಗ 
ಣ ಕೆ ಚ ಟಿ ಬ 
ಬಹುದು. ಇಲ್ಲವೇ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಾಶವಾಗಲೂಬಹುದು, 


4. ಚೊಕ್ಕ ಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ಜಜ್ಜುವುದು : ಒಣಗಿಸಿದ ಧಾನ್ಯ 
ವನ್ನು ಜರಡಿಯಾಡಿದಾಗ ಬೀಜಾಂಕುರಗಳು ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಇವನ್ನು 
ಉರುಳಿಗಳ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಜಜ್ಜಿದಾಗ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಕಣಗಳಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡುತ್ತವೆ. 


5, ನೀರಿನೊಡನೆ ಮಿಶ್ರಣ ತಯಾರಿಸುವುದು : ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಮಾತ್ರ 
ಇಲ್ಲವೇ ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಬಾರ್ಲಿಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ, ನೀರಿನೊಡನೆ 
ತಿಳಿಯಾಗಿ ಮಿಶ್ರ ಮಾಡಿ, ಅನಂತರ 130-170°೯ ಉಷ್ಣತೆ ಬರುವವರೆಗೆ 
ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆ 200°Fಗೆ ಏರುವವರೆಗೆ ಕಾಯಿಸುವುದನ್ನು 
ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು, ಈ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಇಟ್ಟರೆ ಪಿಷ್ಟಾಂಶ 
ಸೂಕ್ತಹದ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 150°Fಗೆ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಿ, ಹೊಸ 
ಮಾಲ್‌ ೯ ಸೇರಿಸಿದರೆ, ಆಗ ಜಲವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಕಾರ್ಯ ಪೂರ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಅಯೊಡಿನ್ನಿನ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟವಿದ್ದರೆ ಅದು ನೀಲಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. 
ಆದರೆ ಇದೇ ಪಿಷ್ಟ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ ಮಾರ್ಪಟ್ಟರೆ ಈ ರೀತಿ ನೀಲಿ ಬಣ್ಣ 
ಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಪಿಷ್ಟ ಹಲವು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಜಲ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯಾಗಿ ಸಕ್ಕರೆಯಾಗಿ 
ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳಾವುದನ್ನು ಮತ್ತು ಈ ಕ್ರಿಯೆಯ ಪ್ರಗತಿಯನ್ನು ಆಗಾಗ್ಗೆ ಈ 
ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಈ ದ್ರವವನ್ನು ಅನಂತರ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ತಂಪಾಗಿ 
ಆರಿಸಿ, 159 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಸರಿಹೊಂದಿಸಿ, ಮುಂದೆ ನಡೆಯುವ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಬಹುದು. 


ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬಾರ್ಲಿಯಲ್ಲದೆ ಇನ್ನಾವುದೇ ಧಾಗ್ಯವನ್ನು ಬಳಸಿದರೂ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗುತ್ತದೆ. ಧಾನ್ಯಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಸೂಕ್ತ ಹದ ಬರಲು ಒತ್ತಡ 
ದಲ್ಲಿ. ಬೇಯಿಸಿ ಅನಂತರ ಶೇಕಡಾ 10-15 ಬಾರ್ಲಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಪಿಷ್ಟ 

23) 


354 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣ 


ಮಾಲ್ಟೋಸ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳು ವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಮಿಶ್ಚ 
ಣಕ್ಕೆ ಶುದ್ಧ ಈಸ್ಟ್‌, ಸೆಕೆರೋಮೈಶಸಿಸ್‌ ಸೆರೆವೀಸಿಯೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ 
ಸಕ್ಕರೆ ಹುದುಗಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಅನುತರ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗುತ್ತದೆ. 


ವಿನಿಗರ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳು 

'ರಸಗಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳು ಹುದುಗಿ, ಆಲ್ಕೋ 
ಹಾಲ್‌ ರೂಪ ತಾಳಲು ಬಹಳ ಅನುಕೂಲವಾದ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳೆಂದರೆ ಸೆಕೆರೊಮೈೈಸಿಸ್‌ 
ಎಲ್ಲಿಪ್ಸಾಯಿಡಿಸ್‌, ಸೆಕೆರೊಮೆಸಿಸ್‌ ಮಾಲ್ಫೈೆ ಮತ್ತು ಸೆಕೆರೊಮೈಸಿಸ್‌ ಸೆರೆವಿಸೀಯೆ 
ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬಹುಸಮರ್ಥ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಪರಿ 
ವರ್ತಿಸುತ್ತವೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಮುಗಿದನಂತರ ಅವು ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲುತ್ತವೆ. 
ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು ಸಾಮಾನ್ಯ ರೂಪವಿರುವ ತಿಳಿ ದ್ರವ ದೊರೆ 
ಯುತ್ತದೆ. ಸೆಕೆರೊಮೈಸಿಸ್‌ ಎಲ್ಲಿಪ್ಸಾಯಿಡಿಸ್‌ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿರಸ 
ಹುದುಗುವಾಗ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಇತರ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸಲು ಈ 
ಈಸ್ಟ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ ; ಏಕೆಂದರೆ, ಈ ಈಸ್ಟ್‌ ಬಹು ವೇಗವಾಗಿ 
ಬೆಳೆದು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಪಿಷ್ಟ 
ವಸ್ತುಗಳ ಜಜ್ಜಿದ ಮಿಶ್ರಣ ಹುದುಗಿಸಲು ಸೆಕೆರೊಮೈೈಸಿಸ್‌ ಸೆರೆವಿಸಿಯೇ ಈಸ್ಟ್‌ 
ಗುಂಪು ಅತ್ಯುತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. 


ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆಗೆ ಹುದುಗಿಸುವುದು 

ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು ಮತ್ತು ದುರ್ಬಲ ಸಾಂದ್ರತೆಯ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣಗಳು 
ಸ್ವತಃ ತಮ್ಮಲ್ಲಿರುವ ಈಸ್ಟ್‌ ಗಳಿಂದಾಗಿ ಹುದುಗುತ್ತವೆ. ಈ ಬಗೆಯ ಈಸ್ವ್ರಗಳು 
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಸುತ್ತಲಿನ ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಈ ರೀತಿಯ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯವಲ್ಲ. ಈ ವಿವಿಧ ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್‌ಗಳು ವಿಭಜನೆ 
ಯಿಂದ ಹಲವು ರೀತಿಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಉತ್ತಮ ಬಗೆಯ 
ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಇಂಥ ರಸವನ್ನು ಮೊದಲು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸಬೇಕು. ಆಗ 
ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ನಾಶವಾಗು 
ತ್ತವೆ. ಇಂಥ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ರಹಿತ ರಸಕ್ಕೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರಕುವ 
ಶುದ್ಧ ವೈನ್‌ ಈಸ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಶುದ್ಧವಾದ ವೈನ್‌ ಈಸ್ಟನ್ನು ಮಾರು 
ಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಕುಚಿತಗೊಳಿಸಿದ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ಈಸ್ಟನಿಂದ 
ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಈಸ್ಟನ್ನು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿ, 
ಛನಂತರ ಹಿಂದೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು, 


ವಿನಿಗರ್‌ 555 


ಹುದಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಈಸ್ಟ್‌ 

ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪ್ರಾರಂಭಿಸುವ ಈಸ್ಟನ್ನು ಈ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಈ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ 169 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರುವ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ 
ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಬೆಲ್ಲದ ದ್ರಾವಣ ಅಥವಾ ಕಾಕಂಬಿ) ಬೇಕಾಗು 
ತ್ತದೆ. ಸುಮಾರು ಒಂದು ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಇಂಥ ದ್ರವವನ್ನು 1805 ಉಷ್ಣತೆಗೆ 
ಕಾಯಿಸಿ, ಅನಂತರ 80-85°9೯ಗೆ ತಣಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಪುಡಿ ಮಾಡಿದ ಒಂದು 
ಬಿಲ್ಲೆ ಈಸ್ಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅದು ರಸದಲ್ಲಿ ಸಮವಾಗಿ ಹರಡುವಂತೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕ 
ಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ರಸವನ್ನು ಚೊಕ್ಕಟವಾಗಿರುವ ಹೂಜಿ ಅಥವಾ ಬಳಪದ 
ಕಲ್ಲಿನ ಜಾಡಿ ಅಥವಾ ಗಾಜಿನ ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ಧಾರಕವನ್ನು ಬಳಿಕ ಕತ್ತಲೆ 
ಯಾಗಿರುವ ಮತ್ತು 80°೯ನಷ್ಟು ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿಡಬೇಕು, 


ಈಸ್ಟ್‌ ಬೆಳೆಯಬೇಕಾದರೆ ಫಾಸ್ಪೇಟಗಳು, ಅಮೋನಿಯ ಮತ್ತು ಪೊಟಾ 
ಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯಂಥ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಬೇಕು.ಈಪೌಷ್ಟಿಕಾಂ 
ಗಳು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕಾಕಂಬಿ ದ್ರಾವಣ ಇಲ್ಲವೇ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳ 
ಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ, ಹುದುಗುವಿಕೆಯು 3-4 ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಗ ರಸದ 
ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 8° ಇರುತ್ತದೆ. ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ ರಸಕ್ಕೆ 1: 10ರ ಅನುಪಾತದಲ್ಲಿ 
ಹೊಸದಾದ ರಸ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಬೆಚ್ಚಗಿರುವ ಪ್ರದೇಶ 
ದಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯು ಮುಂದುವರಿಯಬೇಕು. ಹುದುಗಿಸುವ ಹಂಡೆಗಳು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ತೆರೆದ ಬಾಯಿಯ ಕಡಾಯಿಯಂತಿರುತ್ತದೆ. ಹುದುಗುವಿಕೆಯಿಂದ 
ಹೊರಬರುವ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಹಿಂದಕ್ಕೆ ಪಡೆಯಲು ಕೆಲವು ವೇಳೆ 
ಮುಚ್ಚಿದ ಬಾಯಿಯಿರುವ ಕಡಾಯಿಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದುಂಟು, ತಿಳಿಯಾದ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರಕಲು ಪ್ರತಿ ಟನ್‌ ಜಜ್ಜಿದ ಹಣ್ಣು 
ಅಥವಾ 200 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ರಸಕ್ಕೆ 3-4 ಔನ್ಸ್‌ (6-8 ಔನ್ಸ್‌, ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ 
ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫ್ರೈಟ್‌) ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


CL oe 


ಈಸ್ಟ್‌ ಸಾಕಣೆ 


ಪ್ರಾರಂಭದ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಹುದುಗು ದ್ರಾವಣದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿ ಹಾಯಿಸಿ, 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಕುವುದರಿಂದ "ಸಾಕಣೆ ಯಾಸ್‌ (ನ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಯೋಗ್ಯ ರೀತಿಯಲ್ಲಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಕೊನೆಯ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಅಗತ್ಯಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿ ಹಾಯಿಸ 
ಬಾರದು. ಇದರಿಂದ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಉತ್ಪತ್ತಿ 
ಯಾಗುವ ನೊರೆಗೆ ಮಾತ್ರ ಸ್ವಲ್ಪ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಮಿಕ್ಕ ಭಾಗವೆಲ್ಲ ದ್ರವ ತುಂಬು 
ವುದು ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಮಾರ್ಗವಾಗಿದೆ. ಇದರ ಬಾಯಿಯನ್ನು ಹತ್ತಿ ಅಥವಾ 


356 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣ 


ಬಟ್ಟೆಯ ಬರಡೆಯಿಂದ ಸಡಿಲವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿದಾಗ, ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಇಂಗಾಲದ 


ಡ್ರೈ ಆಕ್ಸೈ ಆಡ್‌ ನಿರ್ಗಮಿಸಲು ಅನುಕೂಲವಾಗುವುದು. 


ಈಸ್ಟ್‌ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ 77-80°%೯ ಅಹಿತಕರವಾದ ಉಪ್ಪತೆಯಾಗಿದೆ. 
ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ 100°೯ನಲ್ಲಿ ಅಸಾಧಾರಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ ; 1059Fನಲ್ಲಿ ಆದು 
ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ, ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಅಂತರದಲ್ಲಿರುವ ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ಅತ್ಯುತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ದೊರಕುತ್ತದೆ. 

ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಎರಡು ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಜರುಗುತ್ತದೆ. ಮೊದಲನೆಯದು 
ಪೂರ್ವಭಾವಿ ಅಥವಾ ಅತಿ ವೇಗ ಕ್ರಿಯೆ; ಇದು ನಿಧಾನವಾಗುವುದೇ ಎರಡನೆಯ 
ಹಂತ. ಮೊದಲಿನ 3-4 ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರುವ ಬಹುಪಾಲು ಸಕ್ಕರೆಯು 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 
ಈ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಬಹುವೇಗದಿಂದ ನಡೆಯುವುದರಿಂದ, ಹೊರಗಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳು ಈ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸಿ ಅಭಿವೃದ್ಧಿ” ಹೊಂದುವ ಅವಕಾಶ ತೀರ 


ಕಡಮೆಯಿರುತ್ತದೆ. 


ಎರಡನೆಯ ಹಂತದ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 2-3 ವಾರಗಳು 
ಬೇಕು. ಇದು ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುತ್ತದೆ, ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಅಥವಾ 
ಲ್ಮಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ದ್ರವವನ್ನು ಕಲುಷಿತಗೊಳಿಸಬಹುದು. 
ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿಯುವುದಕ್ಕಿಂತ ಮುಂಚೆಯೇ ಆಲ್ಫೋಹಾಲ್‌ ಹುದುಗು 
ನಿಂತಿರುವ ಸಂದರ್ಭ ಬರಬಹುದು. ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಇಂಥ ಹುದುಗು ನಿಂತ 
ತೊಟ್ಟಿಗಳು ಅಪರೂಪವೇನಲ್ಲ. : ಇದಕ್ಕೆ ಅಹಿತಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆಯು ಒಂದು, 
ಕಾರಣವಿರಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಸಾಂದ್ರತೆ ಅಧಿಕವಾದಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ 
ಉತ್ಪತ್ತ್ರಿಯಾಗಿಯೂ ಹೀಗಾಗಬಹುದು. ಅನುಕೊಲ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಾದರೆ 
ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಯು 72-96 ಗುಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಮುಗಿಯುತ್ತದೆ. ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ 
ಹುದುಗಿದ ರಸದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 0 ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೂ ಕಡಮೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಯಾನುದೇ 
ಕಾರಣದಿಂದಾಗಲಿ, ಶೇಕಡಾ 0.3ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಸಕ್ಕರೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ 
ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳಡಿರಬಹುದು. ಹುದುಗುವ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ನಿರಂತರವಾಗಿ ಅನಿಲದ 
ಗುಳ್ಳಿಗಳು ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು ಹುದುಗ್ಗುಕ್ರಿಯೆ ಮುಗಿದಾಗ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. 
ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಡುವುದು 

ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆ ಪೂರ್ತಿಯಾದಾಗ ಈಸ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ತಳದಲ್ಲಿ 
ಬಂದು ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲಿ ಒಂದು ಒತ್ತಾಗಿರುವ ರಾಶಿಯಂತಾಗುತ್ತವೆ. ಇವು 
ತಳದಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ತಂಗಿದ ಮೇಲೆ, ತಿಳಿಯಾದ ಮೇಲಿನ ದ್ರವವನ್ನು ಇಳಿಗೊಳ 


ವಿನಿಗರ್‌ 357 


ಪೆಯ ಮೂಲಕ ಹರಿಯುವಂತೆ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಬೇಕು. ಈ ದ್ರವ 
ವನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಫಿಲ್ಟರ್‌ ಒತ್ತುಯಂತ್ರ ಬಳಸಬಹುದು. ತಿಳಿಯಾದ 
ದ್ರವವನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂಥ ಪಾತ್ರೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ, ಅನಂತರ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಕುದಿಯುವವರೆಗೆ ತುಂಬಿ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕ್ಕು 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ನಷ್ಟವಾಗುವುದರಿಂದ ಮತ್ತು ಮೈಕೊಡರ್ಮ ಪದರ ಈಸ್ಟ್‌ ವೈನ 
ಹೂವುಗಳಾಗಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡು, ವಿನಿಗರ್‌ನ ಗುಣ- ಲಕ್ಷಣಗಳಿಗೆ ಹಾನಿಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಬಹುದು. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು, ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ಕಂಠಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಈ 
ದ್ರವದಿಂದ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಳ ಮೊಹರು ಮಾಡಬೇಕು. ಹುದುಗಿದ ದ್ರವವನ್ನು 
ತೆರೆದಿಡಬೇಕಾದಲ್ಲಿ, ಅದರ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಹೆಚ್ಚಿ ಸಬೇಕಾಗಿತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕಾಗಿ ಅದಕ್ಕೆ 
ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸದಿರುವ ಪ್ರಬಲ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ದ್ರವದ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಶೇಕಡಾ 
1 ರಷ್ಟು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು ಅಥವಾ ತಟಸ್ಟ ಎಣ್ಣೆ 
ಯೊಂದನ್ನು (ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಪ್ಯಾರಾಫಿನ್‌ ದ್ರವ) ದ್ರವದ ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿ ತೆಳು 
ವಾದ ಪದರ ಬರುವಂತೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರಿಂದ "ವೈನ್‌ ಹೂವು' ಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 
ಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದಲ್ಲದೆ, ವಿನಿಗರ್‌ ಇಂಗುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಬಹುದು. 


ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಲು ಹುದುಗಿಸುವುದು 

ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಂದ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಹುಡುಗುಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇವು ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರುವ ಪ್ರಬಲ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳು ಇವುಗಳ ಕಾರ್ಯಚಟುವಟಿಕೆ, ಮಿಕ್ಕ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳಂತೆ, ಬಹುಪಾಲು ನೇರವಾದ ಸೂರ್ಯನ ಕಿರಣಗಳಿಂದ ಕಡಮೆಯಾಗು 
ತ್ತದೆ, ಇಲ್ಲವೇ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ನಿಂತು ಹೋಗುತ್ತದೆ, ವ್ಯಾಪಕವಾಗಿ ಹರಡಿರುವ 
ನಿತ್ಯದ ಸೂರ್ಯನ ಬೆಳಕೂ ಸಹ ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡು 
ತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ಕೆಂಪು 
ಬಣ್ಣದ ಗಾಜಿನ ಕಿಟಕೆಗಳಿರುವ ಕತ್ತಲೆಯ ಕೊಡಡಿಗಳಲ್ಲಿ ನಡೆಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸ ಇಲ್ಲವೇ ಸಕ್ಕರೆ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾ 
ನ್ಯವಾಗಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅಗತ್ಯವಾದ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. 
ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಇಂಥ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸುವ ವಸ್ತುಗಳೆಂದರೆ ಧಾನ್ಯದ 
ಮೊಳೆತ ಭಾಗಗಳು, ಫಾಸ್ಟ್ರಾರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ. ಪೊಟ್ಕಾಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌, 
ಟ್ರೈಸೋಡಿಯಂ ಫಾಸ್ಟ್ರೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌; ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 7-8 ಆಲ್ಕೋ 
ಹಾಲ್‌ ಇರಬೇಕು. ಪ್ರಬಲವಾದ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
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ಗಳ ಕಾರ್ಯಚಟುವಟಿಕೆ ಸರಿಯಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೇರಿಯಾ 
ಇರುವ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಅನಪೇಕ್ಷಿತವಾದ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆ 

ನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟಬಹುದು. ಅಲ್ಲದೆ, ಇದರಿಂದ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆಯ' ವೇಗವೂ 
ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಮೂರು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಹುದುಗುದ್ರವಕ್ಕೆ ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ವಿನಿಗರ್‌ 


2. ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಕೆ 

ನಿಧಾನ ವಿಧಾನ 

ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಈ ವಿಧಾನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. ಹಣ್ಣಿನರಸ 
ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ, ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ ನಿಧಾನವಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆ ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿರು 
ತ್ತಾರೆ. ಧೂಳು ಮತ್ತು ನೊಣಗಳು ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಅದರ 
ಬಿರುಡೆ ಸಿಕ್ಕಿಸುವ ಬಾಯಿಯನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಮುಚ್ಚೆ ಬೇಕು. ತೇವವಿದ್ದು ಬೆಚ್ಚ 
ಗಿರುವ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯಿರುವ ಈ ದ್ರವ 5-6 
ತಿಂಗಳ:ಗಳಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಆಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದ ಪ್ರಮುಖ ದೋಷ 
ಗಳೆಂದರೆ : 


(1) ಹಲವುವೇಳೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯು ಅಪೂರ್ಣವಾಗುತ್ತದೆ. 
(ii) ನಿಧಾನವಾಗಿ ನೆರವೇರುವ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆ 

(111) ಕೆಳದರ್ಜೆಯ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು 

(1%) ಕಡಮೆ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆ. 


ಆರ್ಮಿಯನ್ಸ್‌ ನಿಧಾನ ವಿಧಾನ 

ಹೀಪಾಯಿಯ ಮುಕ್ಕಾಲುಭಾಗ ರಸ ತುಂಬಬೇಕು. ಮೊದಲು ತಯಾರಿಸಿದ 
ಮೂಲ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಪೀಪಾಯಿಯ 
ಎರಡು ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ವ್ಯಾಸವಿರುವ, ರುಧ್ರವನ್ನು ಮಾಡಬೇಕು. 
ಈ ರಂಧ್ರ ರಸದ ಮಟ್ಟಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಮೇಲಿರಬೇಕು. ಇವೆರಡೂ ರಂಧ್ರಗಳಲ್ಲದೆ 
ಪೀಪಾಯಿಗೆ ಬಿರಡೆ ಸಿಕ್ಕಿಸುವ ರಂಧ್ರವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಮೂರು ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು 
ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿ ಅಥವಾ ಚೀಸ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕೀಟ 
ಗಳು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಮೇಣಗಳು ಒಳಹೋಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. 
ಪೀಪಾಯಿಯನ್ನು 70-80°೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಆಮ್ಲದ ಮಿತಿಯು ಗರಿಷ್ಠ 
ಮಟ್ಟ ಕ್ಕೆ ತಲುಪುವವರೆಗೆ ಬಿಡಬೇಕು. ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿಯು ಅನುಕೂಲವಾಗಿದ್ದರೆ ಈ 
ರೀತಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗಲು ಸುಮಾರು ಮೂರು ತಿಂಗಳು ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, 
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ಎನಿಗರನ್ನು ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗ ಹೊರತೆಗೆದು ಸಮಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹುದುಗಿದ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ರಸ ಸೇರಿಸಿ, ವಿನಿಗರ್‌ ಹುದುಗುವಿಕೆಯನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೆಕು, 
ಈ ವಿಧಾನವನ್ನು 3-4 ತಿಂಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ ಪುನರಾವರ್ತಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಹುದುಗಿಸುವ ದ್ರವದ ಮೇಲಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಒಡೆಯದಂತೆ ಎಚ್ಚ 
ರಿಕೆ ವಜಸಬೇಕು. ಒಡೆದ ಈ ಪದರ ತಳದಲ್ಲಿ, ಮುಳುಗುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. 
ಗಾಳಿಯ ಅಭಾವವಿದ್ದರೆ ಈ ಪದರ ವಿನಿಗರ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆ ಮಾಡದೆ, ಅನ್ಲಿರುವ 
ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶವನ್ನು ತ್ವರಿತವಾಗಿ ಜೀರ್ಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಪದರ ಒಡೆದು ಅದರ ತಳ 
ದಲ್ಲಿ ತಂಗದಂತೆ ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ ಆಧಾರವೊಂದನ್ನು ಇಡಬಹುದು. 
ಆದರೆ ಇದು ಹುದುಗುವ ದ್ರವದ ಮಟ್ಟಕಿಂತ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ಕೆಳಗಿರಬೇಕು. 





ಚಿತ್ರ 56: ವೇಗವಿಧಾನದಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಯಂತ್ರ 


ವಿನಿಗರ್‌ ಹೊರತೆಗೆವಾಗ, ಇದರಿಂದ ಪದರಕ್ಕೆ ಆಸರೆ. ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಆರ್ಲಿ 
ಯನ್ಸ್‌ ನಿಧಾನ ವಿಧಾನದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಹುದುಗುವ ವೇಳೆಯಲ್ಲಿ ಹಳೆ 
ಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೇ ಉತ್ತಮ ಗುಣವ.ಟ್ಟವುಳ್ಳ ಈ ವಿನಿಗರ್‌ ತಿಳಿಯಾ 
ಗಿಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. 


ತೀವ್ರ ವಿಧಾನ 
ಇದನ್ನು ಜನರೇಟರ್‌ ಅಥವಾ ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರ ಇಲ್ಲವೇ ಎರ್ಮನ್‌ 
ನಿಧಾನವೆನ್ನುವರು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ಸಾಕಣೆಯ ಮೇಲ್ಮೈಯನ್ನು 
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ವಿಸ್ತಾರಗೊಳಿಸಿ ಹೆಚ್ಚು ಆಮ್ಲಜನಕ ದೊರೆಯುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ, ಇದರಿಂದ 
ಹುದುಗುವಿಕೆಯ ತೀವ್ರತೆ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ, ಈ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ ಬಳಸುವ ಯಂತ್ರೋಪ 
ಕರಣಗಳಿಗೆ ಲಂಬವಾಗಿರುವ ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರವೆಂದು ಹೆಸರು. ಈ ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ 
ನಿಜವಾದ ತಳ ಮತ್ತು ಶಿರೋಭಾಗವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ದ್ರವವನ್ನು ಹೊರಕ್ಕೆ 
ಕಳುಹಿಸುವ ರಂಧ್ರಗಳು ಮತ್ತು ಅದನ್ನು ಅಲ್ಲಿಗೆ ತುಂತುರು ರೂಪದಲ್ಲಿ ಕಳುಹಿಸುವ 
ಸಾಧನವಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಪ್ರಮುಖವಾಗಿ ಮೂರು ಭಾಗಗಳಿರುತ್ತವೆ. 
(ಚಿತ್ರ 54) ಇವೇ ಕೇಂದ್ರ (ಮಧ್ಯ.) ಹಂಚಿಕೆಯ ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ಭಾಗ 
ಗಳಾಗಿವೆ, ಕೊಳವೆಯಾಕಾರದ ಈ ಯಂತ್ರದ ಎತ್ತರ 12.14 ಅಡಿಗಳು ಮತ್ತು 
ಅಡ್ಡಳತೆ 4-5 ಅಡಿಗಳಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಮೂರು ವಿಭಾಗಗಳ ವಿವರಗಳು -ಹೀಗಿವೆ: 


1, ಕೇಂದ್ರ (ಮಧ್ಯ) ವಿಭಾಗ : ಬೀಚ್‌ ಮರದಪುಡಿ, ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ 
ದಿಂಡು, ಪ್ಯೂಮಿಸ್‌ಕಲ್ಲು ಮತ್ತು ಬೆತ್ತದಪುಡಿ ಅಥವಾ ಒಣಹುಲ್ಲಿನಿಂದ ಇದನ್ನು 
ತುಂಬಿದಾಗ, ಈ ವಿಭಾಗದ ಮೇಲ್ಮೈ ಪ್ರದೇಶ ಹೆಚ್ಚುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಭಾಗದ ತಳದಲ್ಲಿ 
ಗಾಳಿಯ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆಂದು ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಸರಿಹೊಂದಿಸಬಹುದಾದ ರಂಧ್ರವೊಂದಿರು 
ತ್ತದೆ. 


2. ಹಂಚಿಕೆಯ ವಿಭಾಗ: ಇದು ಕೇಂದ್ರ ವಿಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಒಂದು ಅಡಿ 
ಮೇಲಿರುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಅದು ಅಡ್ಡ ತಡೆಯಿಂದ ಪ್ರತ್ಯೇಕಗೊಂಡಿರು 
ತ್ತದೆ. ಈ ಅಡ್ಡ ತಡೆಯಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣದಾದ ಹಲವಾರು ರಂಧ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಈ 
ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ತಿರುಗುವ ಸಿಂಪಡಿಸುವ ಸಾಧನ ಅಥವಾ ಬಾಗಿರುವ ತೊಟ್ಟಿಯಿರು 
ತ್ತದೆ. ದ್ರವ ಈ ಸಾಧನದ ನೆರವಿನಿಂದ ಹನಿಹನಿಯಾಗಿ ಕೇಂದ್ರ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ 
ಸಿಪ್ಪೆ ಚೂರು ಅಥವಾ ಇತರ ವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲೆ ಬಂದು ಬೀಳುತ್ತದೆ. 


ತಿ. ಸಂಗ್ರಹಣೆಯ ವಿಭಾಗ: ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರದ ಕೆಳಗಿನ ಈ ಭಾಗ 
ದಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಸಂಗ್ರಹವಾಗುತ್ತದೆ, . ಕೇಂದ್ರ ವಿಭಾಗದಿಂದ ಇದು ರಂಧ್ರಗಳಿರುವ 
ಆಡ್ಡ ತಡೆಯಿಂದಾಗಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿದೆ. ಈ ಅಡ್ಡ ತಡೆ ತಳದಿಂದ 5 ಅಡಿ 
ಎತ್ತರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 

ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸದ ವಿನಿಗರ್‌ನಿಂದ ಬೀಚ್‌ ಮರದ ಪುಡಿ ಅಥವಾ ತುಂಬಿರುವ 
ಇತರ ಯಾವುದೇ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ತೇವವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ವಿನಿಗರ್‌ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತೆ ಎರಡು ಭಾಗ ಆಲ್ಕ್ಯೋ 
ಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಒಂದು ಭಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನಿಧಾನವಾಗಿ ಈ ಉತ್ಪಾದಕ 
ಯಂತ್ರಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕೆಲವೇ ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಯಾಗಿ ಈ ಯಂತ್ರ ಸಾಮಾನ್ಯ -ರೀತಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡಲು ಸಾಧ್ಯ 
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ವಾಗುತ್ತದೆ, ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮೊದಲು ತಯಾರಿಸಿದ ಮೂಲ ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ `ರಸದೊಡನೆ 2: 1 ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿದಾಗ, ಮಿಶ್ರಣದ 
ಆಮ್ಲತೆ ಶೇಕಡಾ 3 ರಿಂದ 3.5ಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತದೆ, ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕ 
ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಕೇವಲ ಒಂದು ಬಾರಿ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ ಮಿಶ್ರಣದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ರೂಪ ತಾಳುತ್ತದೆ. ಈ 
ವಿಧಾನ ನಿರಂತರವಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆಯೂ ಮಾಡಬಹುದು. ತುಂಬಿರುವ 
ವಸ್ತುಗಳ ಮೂಲಕ ಹರಿದು ಬರುವ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲೀಯತೆ ಎಷ್ಟು ಹೆಚ್ಚಿದೆ 
ಯೆಂದು ನೋಡಿ, ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯ ಪ್ರಗತಿ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. 


ಉತ್ಪಾದಕ ಯಂತ್ರ ಮತ್ತು ಅದರ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ ದ್ವಾರವನ್ನು ಆಗಿಂ 
ದಾಗ್ಗೆ ಚೊಕ್ಕಟಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಅನಪೇಕ್ಷಿತ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಮೂಲ ಮಾಡಬಹುದು. ವಿನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಚಟು 
ವಟಿಕೆಗೆ ಅತ್ಯಂತ ಅನುಕೂಲವಾದ ಉಷ್ಣ ತೆಯೆಂದರೆ 80.85೧, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿ 
ಸುವ ಮತ್ತು ದ್ರವ ಹರಿಯುವ ವೇಗಗಳನ್ನು ಮಿತಿಯಲ್ಲಿಡುವುದರಿಂದ ಈ ಉಷ್ಣತೆ 
ಯನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆ, ಹೆಚ್ಚಾದಾಗ, ಆಮ್ಲದಿಂದ ಕೂಡಿರುವ 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ದ್ರವ ಹರಿಯುವ ವೇಗವನ್ನು ಅಧಿಕಗೊಳಿಸಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸುವ 
ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಆದರೆ ಉಷ್ಣತೆ ಇಳಿಮುಖವಾಗುತ್ತಿದ್ದರೆ, 
ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನ ದ್ರವ ಹರಿಯುವ ವೇಗವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಿ, ಗಾಳಿಯ ವೇಗ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಎಲ್ಲ ಯತುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲಸವನ್ನು ಪೇಗವಾಗಿ ನಡೆಸಬೇಕಾ 
ದಶೆ ಕೊಳವೆಗಳ ಸುರುಳಿಯ ಮೂಲಕ ತಣ್ಣೀರು ಇಲ್ಲವೇ ಉಗಿಯನ್ನು ಪ್ರವಹಿಸಿ 
ಅತಿ ಅನುಕೂಲಕರವಾದ ಉಷ್ಣತೆ ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲಗಳ ಇಳುವರಿ 

ನೂರು ಭಾಗ ಕಬ್ಬಿನ ಸಕ್ಕರೆಯು (ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಮಾಲ್ಬೋಸ್‌) 
53.8 ಭಾಗ ಆಲೊ ಹಾಲ್‌ ಅಥವಾ 70.1 ಭಾಗ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕೊಡ 
ಲೇಬೇಕೆಂದು ತಾತ್ವಿಕವಾಗಿ ಹೇಳಬಹುದು. ಆದರೆ ಎಷ್ಟೇ ಅನುಕೂಲ ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿ 
ಯಲ್ಲಿಯೂ ಸುಮಾರು ಶೇಕಡಾ 45.47 ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಇಲ್ಲವೇ 50-55 ಅಸಿ 
ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮಾತ್ರ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿಯ ನಷ್ಟ ಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆ 
ಯನ್ನು ಈಸ್ಟ್‌ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವದು, ಇಂಗುವುದು, ಉತ್ಕರ್ಷಣದಿಂದ ಆಲೊ ೀ 
ಹಾಲ್‌ ನಷ್ಟವಾಗುವುದು ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಉತ್ಪಾದಕ ಬ್ಯಾಕ್ಕಿ ಕೇರಿಯಾಗಳು ಕೆಲವು 
ಭಾಗ ಆಲ್ಕೋಹಾಲನ್ನು ತಮ್ಮ ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬಳಸಿಕೊಳ್ಳುವುದೇ ಕಾರಣಗಳಾಗಿವೆ. 
ಇದಲ್ಲದೇ, ಸ್ವಲ್ಪಭಾಗ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗದೆಯೇ ಉಳಿಯ 
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ಬಹುದು. ಶೇಕಡಾ 5ರ ಪ್ರಬಲತೆಯ ಆಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುವ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾ 
ರಿಸಲು, ಕನಿಷ್ಟ ಶೇಕಡಾ 10 ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ (ಮಾಲ್ಟೋಸ್‌ ಅಥವಾ ಸುಕ್ರೋಸ್‌) 
ಇರುವ ರಸ ಸವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು! ಅತ ್ಯಗತ್ಯ. ಆಲ್ಕೊ ಹಾಲ್‌ ಸಂಪೂರ್ಣ' 
ವಾಗಿ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಅಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಯಾದ ನಂತರ ಏನಿಗರ್‌ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಆಮ್ಲವನ್ನೇ ಬಳಸಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ತಡೆಯಬೇಕಾದರೆ ಪೀಪಾಯಿ 
ಗಳ ತುದಿಯವರೆಗೆ ತುಂಬಿ, ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕ. 


3. ಉತ್ಪಾದನಾ ನಂತರದ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವಿಧಾನಗಳು ಹಳೆಯದಾಗಿಸುವುದು 


ಆರು ತಿಂಗಳು ಕಾಲ ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಔತ್‌ ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾ 
ನಿಟ್ಟಾಗ ಅದರ ವಾಸನೆ ಉತ್ತಮಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ನ 
ಕಟುವಾಸನೆ ನಾಶವಾಗಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು ಹಿತಕರವಾದ ಪರಿಮಳದಿಂದ ಕೂಡಿದ 
ಸುವಾಸನೆ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಮರದಲ್ಲಿರುವ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿ ಪ್ರವೇ 
ಶಿಸಿ, ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆ ಕ್ರಿಯೆ ನಡೆದು ಹೀಗಾಗಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಆಲ್ಕೊ ಹಾಲ್‌ನೊಡನಿ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ವಾಸನೆ 
ಯಿರುವ ಈಸ್ಟ ಲ್‌ ಅಸಿಟೇಟನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಹೀಗಾಗಬಿಹುದು. 


ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವಿಕೆ 

ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರ್‌ನ್ನು ತುಂಬುವ ಮೊದಲು ಮಿರುಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟು ಹಳೆದಾಗಿಸ ವಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ತೇಲುವ ವಸ್ತುಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ 
ಸಂಗ್ರಹವಾಗತ್ತ ವೆ. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ ; ಈ ವಿನಿಗರಅನ್ನು 
ಇಳಿಗೊಳವೆಯ ಮೂಲಕ ಬೇರೆ ಪಾತ್ರೆಗೆ ವರ್ಗಾಹಿಸಿ. ಶೋಧಕಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಇನ್ನಷ್ಟು ತಿಳಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಪೆಯಿನ್‌ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು, 
ಬೆಂಟೂನೈ ಟ್‌, ಮೀನಸೆಟು ವಜ್ರ, ಕೇಸಿನ್‌, ಜಿಲಾಟಿನ್‌ ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಪಲ್ಪ್‌ ಫಿಲ್ಲರ್‌ಗಳು, ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ ಪ್ಲೇಟ್‌ ಮತ್ತು 
ಚೌಕಟ್ಟು ಒತ್ತುಯಂತ್ರ ಬಳಸಿ pe ಕೆಲಸ ಮಾಡಬಹುದು. ಇಂಥ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಿದಾಗ, ವಿನಿಗರನ್ನು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಕಾಲ 
ದಾಸ್ತಾನಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು, 


ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸುವಿಕೆ 

ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟು ಹಳೆಯದಾಗಿಸಿದ ತಿಳಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಕೆಂಡದಂತೆ ಇಡಲು ಪಾಶ್ಚೀ 
ಕರಿಸಬೇಕು. ತೆರೆದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಗರನ್ನು 150°೯ಗೆ ಕಾಯಿಸಿ, ಕೊಠಡಿಯ 
ಉಷ್ಣತೆಗೆ ತಣಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, ಪ್ಲಾಷ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣದಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು 
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ನಿರ್ವಹಿಸಬಹುದು, ಇದಕಾ ದರೆ ವಿನಿಗರನ್ನು, ಬಿಸಿನೀರು ಅಥವಾ ಉಗಿಯಿಂದ 
ಆವೃತವಾಗಿರುವ ಅಲ್ಯುಮಿನಿಯಂ ಕೊಳವೆಗಳ ಮೂಲಕ 150೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 
ಹಾಯಿಸಬೇಕು. ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ಆದರೆ ಅವುಗಳ ಒಳಗಿನ ಉಷ್ಣತೆ 
140°F ಬರುವವರೆಗೆ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. 


ವಿನಿಗರದಲ್ಲಿರುವ ಎಲ್ಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕಾದರೆ ಇ. ಕೆ. 
ಸೀಟ್ಸ್‌ ಶೋಧಕ (ಫಿಲ್ಬರ್‌)ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ 
ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿರಹತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದೇ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ವಿನಿ 
ಗರ್‌ ಮಿರುಗು ಬರುವಷ್ಟು ತಿಳಿಯಾಗುತ್ತದೆ, 


ಬೆಳ್ಳಿಯನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಪಾಶ್ವೀಕರಿಸುವಿಕೆ ; ವಿನಿಗರ್‌ಅನ್ನು ಬೆಳ್ಳಿಯ 
ಅದುರಿರುವ ಮರಳಿನಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಬೆಳ್ಳಿಯ 
ವಿದ್ಯುತ್‌ ಧ್ಭುವಗಳ ಮೂಲಕ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪ್ರವಹಿಸುವಂತೆ ಮಾಡುವುದರಿಂದಲೂ 
ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪರಿವರ್ತನೆ ಉಂಟುಮಾಡಬಹುದು. ದಶಲಕ್ಷಭಾಗ ವಿನಿ 
ಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 2 ಭಾಗ ಬೆಳ್ಳಿಯು ಸೇರಿದಾಗ ಅದು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ರಹಿತ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಬಣ್ಣ ನೀಡುವುದು 

ವಿನಿಗರ್‌ಗೆ ಬಣ್ಣನೀಡಲು ಕೆರಾಮೆಲ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

ಕೆಡುವುದನ್ನು ತಡೆಯುವಿಕೆ 

ಲ್ಯ್ಮಾಕ್ಟೆಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯ 

ಹುದುಗಿದ ರಸದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಹುದುಗಿದ ರಸವನ್ನು ಮಸಕಾಗಿ ಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ಇದಲ್ಲದೆ ಇಲಿಗಳಿಂದ ಬರುವಂಥ ಅಹಿತಕರವಾದ ವಾಸನೆ ಬರಲು ಮತ್ತು 
ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಆಮ್ಲಗಳ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೂ ಇವೇ ಕಾರಣವಾಗಿವೆ. ಅಸಿಟಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವಾಗ ಜರುಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ ಇವು ಅಡಚಣೆಯನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡಿ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸ 
ಬೇಕಾದರೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುವಾಗ ಜರುಗುವ ಹುದುಗುವಿಕೆಗೆ 
ಶುದ್ಧ ಈಸ್ಟನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗು 
ವಾಗ ಶೇಕಡಾ 20-25ರಷ್ಟು ಪಾಶ್ಚೀಕರಿಸದ ವಿನಿಗರ್‌ ಹುದುಗಿದ ಆಲ್ಕೋ 
ಹಾಲ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದಲೂ ಇದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ 
ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಈ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು ತಡೆಗಟ್ಟುತ್ತದೆ. 


364 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ವೈನ್‌ ಹೂವುಗಳು 

ಇದು ಒಂದು ಬಗೆಯ ಈಸ್ಟ್ರ ಪದರ ಹುದುಗಿದ ರಸಕ್ಕೆ ಅನಗತ್ಯವಾಗಿ, 
ಗಾಳಿಯ ಸಂಪರ್ಕವಾದಾಗ ಈ ವೈನ್‌ ಹೂವುಗಳು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳು 
ತ್ತವೆ, ಇವು ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ನ್ನು ನಾಶ ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ, ವಾಸನೆಯನ್ನೂ ಕೆಡಿಸಿ, 
ಮಸಕಾದ ರೂಪ ಕೊಡುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯನ್ನು (1) ಹುದುಗಿದ 
ದ್ರವದ ಮೇಲೆ ಪಾ ್ಯರಾಫಿನ್‌ ದ್ರ ಪ್ರವದಂಥ ತಟಸ್ಥ ಎಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ; 
(11) ಶೇಕಡಾ 20525 ಪಾಶ್ಚೀಕರಣವಾಗದ ವಿನಿಗರ್‌” ಸೇರಿಸುವುದು ; ಮತ್ತು 
(111) ಪೀಪಾಯಿ ತುಂಬುವವರೆಗೆ ವಿನಿಗರ್‌ ಹಾಕುವುದು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ 
ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. 
ವಿನಿಗರ್‌ ನೊಣಗಳು 

ಡ್ರೊಸೊಫಿಲಾ ಸಿಲಾರಿಸ್‌ ಎಂಬ ಸಣ್ಣ ನೊಣಗಳು ಹುದುಗುತ್ತಿರುವ 
ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ಕೊಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ರಾಶಿಯಲ್ಲಿ ವ ದ್ಧಿ 
ಯಾಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ವಿನಿಗರ್‌ನ ಗುಣಮಟ್ಟ ಕ್ಕೆ ಯಾವ ಬಗೆಯ ಹಾನಿಯೂ 
ತಟ್ಟುವುದಿಲ್ಲ ಆದರೆ ಹುದುಗು ಕ್ರಿಯೆಗೆ ಇವು ತೊಂದರೆಯುಂಟು ಮಾಡುತ್ತವೆ. 
ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ಪ್ರದೇಶಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ ರೀತಿ ಜಾಲರಿಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಸೊಳ್ಳೆ 
ಬರದಂತೆ ರಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ನೊಣ ಬರುವುದನ್ನೂ ತಡೆಯಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಇಂಥ 
ಪ್ರದೇಶವನ್ನು ನಿರ್ಮಲವಾಗಿಡುವುದೂ ಅತ್ಯಗತ್ಯ. 
ಎನಿಗರ್‌ ಈಲ್‌ಗಳು 

ದಾರದ ಆಕಾರದ “ಆಂಗ್ಟಿಲುಲ' ಎಂಬ ಈಲ್‌ಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಕೆಲವು 
ವೇಳೆ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ಉದ್ದ | - ಸ್ವ ಅಂಗುಲ 
ಇಂಗ್ಲಿಷ್‌ ಅಕ್ಷರದ "5' ಆಕೃತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಈ ಈಲ್‌ಗಳನ್ನು ಬೆಳಕು ಪ್ರಬಲವಾಗಿ 
ದ್ಹಾಗ, ಬರಿಗಣ್ಣಿನಿಂದಲೇ ಗಾಜಿನ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನೋಡಬಹುದು. ಇವು ವಿನಿಗರ್‌ 
ಆಮ್ಲವನ್ನು ನಾಶಮಾಡುತ್ತವೆ, ಆದ ಕಾರಣ ಇವುಗಳನ್ನು ನಾಶಪಡಿಸಲು ವಿನಿ 
ಗರ್‌ ಅನ್ನು 1405 ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಸಿ, ಅದಕ್ಕೆ ಫಿಲ್ಟರ್‌ ಸೆಲ್‌ಅನ್ನು ಅಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ಈಲ್‌ಗಳು, ವಾಯು 
ವಿನ ಅಗತ್ಯವಿರುವ ಪ್ರಬಲ ಜೀವಿಗಳಾದುದರಿಂದ ಧಾರಕಗಳ ತುದಿಯವರೆಗೆ ವಿನಿ 
ಗರ್‌ ತುಂಬಿದಾಗ ಅವು ಬೆಳೆಯುವುದಿಲ್ಲ. 
ವಿನಿಗರ್‌ನ ಹೇನುಜಾತಿಯ ಕೀಟ 

ಈ ಕೀಟ ಅಪರೂಪವಾಗಿ ವಿನಿಗರ್‌ನಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಬಹು ಚಿಕ್ಕ 
ದಾದ ಈ ಹೇನುಗಳ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಕೀಟಗಳು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಉ್ಪಾಡ್‌ 
ಯಂತ್ರದ ಸುತ್ತಲೂ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 
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ವಿನಿಗರದಲ್ಲಿರುವ ನುಸಿ ಜಾತಿಯ ಕೀಟಗಳು 


ಇವು ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಉತ್ಪಾದಿಸ ಸುವ ಬ್ಯಾಕ್ಕಿ ಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿಗೆ ಶತ್ರುಗಳು. ಈ 
ಕೀಟಗಳು ಬಹುಬೇಗ ಸಂತಾನಾಭಿವೃದ್ಧಿ ಹೊ ಸ “ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಉತ್ಕರ್ಷಣೆಗೆ 
ಅಡಚಣೆಯೊಡ್ಡ ತ್ತವೆ. ಸತ್ತ ನಂತರ ಈ ನುಸಿ ಜಾತಿಯ ಕೀಟಗಳು ದ್ರವದ ತಳ 
ದಲ್ಲಿ ಸಂಗ್ರಹವಾಗಿ ಕೊಳೆಯಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತವೆ ; ಇವುಗಳಿಂದುಂಟಾದ ಕೊಳೆ 
ಯುವ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಡಳು ಬೇಗನೆ ಅಥವಾ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಲದಲ್ಲೇ ಅಸಿಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ 

ತ್ಪತ್ರಿಗೆ ಕಾರಣವಾದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಕುಂದಿಸುತ್ತವೆ. 


ಅಧ್ಯಾಯ 16 * 
ಹಣ್ಣು ಮುತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 


ಔಡ 

ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಸಂರಕ್ಷಿಸುವುದು ಹೊಸದೇನಲ್ಲ. ಇದು 
ಪ್ರಾಚೀನ ಕಾಲದಿಂದಲೂ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿದ್ದ ಒಂದು ವಿಧಾನವೆನ್ನಬಹುದು. ಪ್ರಪಂ 
ಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಏಶ್ಯಾ ಮೈನರ್‌, ಗ್ರೀಸ್‌, ಸ್ಪೇನ್‌ ಮತ್ತು 
ಇತರ ಮೆಡಿಟರೇನಿಯನ್‌ ಪ್ರದೇಶ, ಅರೇಬಿಯಾ ಮತ್ತು ಆಫ್‌ಘಾನಿಸ್ತಾನಗಳಲ್ಲಿ 
ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆ ಈಗ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
ಯನ್ನು ಪಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು 
ತೇವವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಟ್ಟು ಒಣಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. ಎರಡನೆ ಜಾಗತಿಕ 
ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಆಹಾರವನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಉದ್ಯಮಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಉತ್ತೇಜನ ದೊರೆಯಿತೆನ್ನ ಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿರುವ ಈ 
ಆಹಾರಕ್ಕೆ ತಗಲುವ ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚು ಮತ್ತು ಸೌಕರ್ಯ ಅಲ್ಲದೆ ಸಾಗಾಣಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ರುವ ಸೌಲಭ್ಯತೆಗಳಿಂದಾಗಿ ಇದು ಸೈನಿಕರಲ್ಲಿ ಬಹುಜನಪ್ಪಿಯವಾಗಿದೆ. 


ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 

ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಲು ತೀವ್ರ ತರವಾದ ಬಿಸಿಲಿನ ಶಾಖ ಅಗತ್ಯ. 
ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಮಳೆ ಬರಬಾರದು, ` ಈ ರೀತಿಯ ಹವಾಗುಣವುಳ್ಳ ಉಷ್ಣ ಮತ್ತು 
ಸಮಶೀತೋಷ್ಣ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು 
ಅನುಸರಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿಸುವ ತಟ್ಟೆ, ಚಾಕು, ಕ್ಷಾರ ದ್ರಾವಣ ಇವೇ ಇದಕ್ಕೆ 
ಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ಸಲಕರಣೆಗಳು ಒಣಗಿಸುವ ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಧೂಳು, ನೊಣ ಜೇನು 
ಹುಳು ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿರಬಾರದು. 

ಒಣಗಿಸಬೇಕಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಚಪ್ಪಟೆ ತಳದಿರುವ 
ಮರದ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಅವುಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು. 
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ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳಿಂದ ಕೆಡದಂತೆ ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಬೇಕು. 
ಗಂಧಕವನ್ನು ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಸುಡಬೇಕು, ಬಳಿಕ 
ಹಣ್ಣು ತುಂಬಿದ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಈ ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಚಪ್ಪಟೆ 
ತಳವಿರುವ ಈ ತಟ್ಟೆಯ ಗಾತ್ರ 3'. 2 ಇರಬೇಕು. ಮತ್ತು ಅಂಚು 2 ಅಂಗುಲ 
ಎತ್ತರಕ್ಕೆ ಬಾಗಿರಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಪೀಚ್‌ ಮೊದಲಾದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳ 
ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿ *ಚೆಕ್‌' ಮಾಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ 
ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬಹುದಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಬಹು ಬೇಗನೆ ಒಣಗಲೂ ಸಹಾಯ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿದ ಮೇಲೆ (ಪ್ರತಿ ಟನ್‌ ಹಣ್ಣಿಗೆ 4 ರಿಂದ 
8 ಪೌಂಡ್‌ ಗಂಧಕ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ) ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 
ಹಣ್ಣುಗಳು ಸರಿಯಾಗಿ ಒಣಗುವವರೆಗೆ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಕೈಯಾಡಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು, ಒಣಗಿದ 
ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ತೇವವನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿಸಲು ಅವುಗಳನ್ನು ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಇಲ್ಲವೇ 
ತೊಂಬೆಗಳಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿಡಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನಕ್ಕೆ 'ಬೆವರಿಸುವುದು' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. 
ಅನಂತರ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿಡಬೇಕು. 
ಹೆಗ್ಗಣ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಮಿಕೀಟಗಳು ಬರದುತೆ ಮೊದಲೇ ಕಾರ್ಬನ್‌ ಡೈಸಲ್ಫೈೈಡ್‌ನಿಂದ 
ಧೂಪಿಸಬೇಕು. 


ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದೆ : 


ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 

ಚಿಕ್ಕದಾದ ಬಿಳಿ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ "ಶತಾರ್‌ ಪಾರ' 
ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಅಪ್‌ಘಾನಿಸ್ತಾನದಲ್ಲಿ ಇಡಿಯಾಗಿಯೇ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಇದನ್ನು ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲಾಗುತ್ತಿದೆ. 
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಹಣ್ಣನ್ನು ಮರದಲ್ಲಿಯೇ ಸಂಪೂರ್ಣ ಮಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಇವು 
ಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತು ಹೋಳುಮಾಡಿ, ತಗ್ಗು ಭಾಗವನ್ನು ಕೊರೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಒಳಕ್ಕೆ 
ಬಾಗಿದ ನಿಮ್ಮ ಭಾಗ ಮೇಲಕ್ಕೆ ಇರುವಂತೆ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸಾಧಾ 
ರಣ 3 ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿವ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತುಂಬಲು ಚೀಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಫ್ರಾನ್ಸ್‌, ಏಶ್ಯಾ 
ಮೈನರ್‌ ಮತ್ತು ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಏಪ್ರಿಕಾಟನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಟೆಲ್ಬನ್‌ ಮತ್ತು ಮೂರ್‌ ಪಾರ್ಕ್‌ಗಳು ಒಣಗಿಸಲು 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮುಖ್ಯ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ, 
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ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣು 

ಮಾಗಿದ ಒಣ ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣಿಗೆ “ಬನಾನಾ ಫಿಗ್‌' ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ 
ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣನ್ನು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೋಳುಮಾಡಿ, ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸ 
ಬೇಕು. ಒಣಗಿಸಲು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖ ಅಥವಾ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಬಾಳೆಯ ಕಾಯಿಯಾದರೆ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಣಗಿಸ 
ಒಣಗಿಸಿದ ಹೋಳುಗಳು ಬೇಯಿಸಲು ಅಥವಾ ಹುರಿಯಲು ಉತ್ತಮವಾಗಿರುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳಿಂದ ಬಾಳೆ ಕಾಯಿಯ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಆಹಾರ 
ಧಾನ್ಯದ ಜೊತೆ ಸೇರಿಸಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಜೈನ್‌, ದಾಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಇವರು ಬಾಳೆಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಟಾಥಿ ತಯಾರಿ 
ಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಒಂದು ಸಾ ್ರಮ್ಯವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಾರೆ. 


ಖರ್ಜೂರ 

ಟ್ಯುನೀಸಿಯಾ, ಈಜಿಪ್ತ್‌, ಆಲ್ಮೀರಿಯಾ ಮತ್ತು ಅರೇಬಿಯಾ ದೇಶಗಳು 
ಖರ್ಜೂರ ಬೆಳೆಯುವುದರಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯವಾದ ದೇಶಗಳು. ಡೆಗ್‌ಲೆಟ್‌_ನೂರ್‌, 
ಖರ್ದಾವಿ ಮತ್ತು ಹಲಾವಿಗಳು ಮುಖ್ಯ ಖರ್ಜೂರ ತಳಿಗಳಾಗಿವೆ, ಗಟ್ಟಿ ಒಣಗಿ 
ಸಿದ ಖರ್ಜೂರದಲ್ಲಿ ಸುಕ್ರೋಸ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಮೃದುವಾಗಿ ಒಣ 
ಗಿದ ಖರ್ಜೂರದಲ್ಲಿ ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಅಧಿವಾಗಿರುತ್ತದೆ. . ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಖರ್ಜೂರವನ್ನು `ಡಂಗ್‌' ಹಂತದಲ್ಲಿರುವಾಗ ಅಂದರೆ ಹಣ್ಣಿನ ತುದಿಯು ಭಾಗಶ: 
ಪಾರದರ್ಶಕ ಕಂದು ಬಣ್ಣ ವಿದ್ದಾಗ ಕೀಳುತ್ತಾರೆ. ಅವುಗಳನ್ನು ಚಾಪೆಯ ಮೇಲೆ 
5-8 ದಿನಗಳ ತನಕ ಹರವಿ ಹದಬರಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಅನೇಕ ಸಲ ಕಟಾವು 
ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಇದಕ್ಕೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚೂ ಹೆಚ್ಚು. ಲಾಲ್‌ 
ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಬಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಉತ್ತಮ ರೀತಿ ಒಣಗಿದ ಖರ್ಜೂರವನ್ನು ಪಡೆಯಲು 
ಒಂದು ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ; ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಖರ್ಜೂರವನ್ನು ಅದರ 
- "ಡಂಗ್‌' ಹಂತಕ್ಕೆ ತಲಪುವ 3-4 ದಿನ ಮೊದಲೇ ಕಟಾವು ಮಾಡಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 
0.5 ರಿಂದ 2.5ರ ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 30 ಸೆಕೆಂಡಿನಿಂದ 2 ನಿಮಿಷ 
ಮುಳುಗಿಸಿ ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಗಾಳಿ, ಮಳೆ ಇಲ್ಲವೇ 
ಧೂಳಿನಿಂದ ಸಂಭವಿಸಬಹುದಾದ ನಷ್ಟ ಕಡಿಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಅಂಜೂರ 

ಸ್ಮಿರ್ನಾವು, ಅಂಜೂರದ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯ ಕೇಂದ್ರವಾಗಿದೆ. ಒಣಗಿಸಲು 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ದೊಡ್ಡ ಗಾತ್ರದ ಬಿಳಿಯ ಸ್ಮಿರ್ನಾ ಅಂಜೂರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ತಿರುಳಿರುವ “ಅಪ್ರಿಯಾಟಿಕ್‌' ಅಂಜೂರವನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದೂ 
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ಉಂಟು, ಅಂಜೂರವನ್ನು ಮರದಲ್ಲಿಯೇ ಹಣ್ಣಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಮರದಿಂದ 
ಬಿದ್ದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ, ಅಂಗಳದಲ್ಲಿ ತೆಳುವಾಗಿ 3.4 ದಿನಗಳ ತನಕ ಹರವಿ 
ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ವರ್ಗೀಕರಿಸಿ ತುಂಬಿಡಬೇಕು. ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ 
ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಕಾಲಿಮಿರ್ನ ಅಂಜೂರದ ಸಿಪ್ಪೆ ಮೇಲಿರುವ 
ರೋಮದೆಳೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣನ್ನು ಮೃದುಮಾಡಲು ಸುಣ್ಣ 
ಮತ್ತು ಉಪ್ಪು ನೀರಿನಲ್ಲಿ (ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಯೊಂದು 100 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಗೆ 10ಪೌಂಡಿ 
ನಷ್ಟು) ಉಪಚರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಆದರೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸುವ 
ಅಗತ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಒಣಗಿದ ಅಂಜೂರವನ್ನು ಬೆರಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಹಿಸುಕಿದಾಗ 
ರಸ ಹೊರಬರದಿದ್ದರೆ ಒಣಗುವ ಕ್ರಿಯೆ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಯಿತೆನ್ನಬಹುದು. 


ದ್ರಾ 

ಹಾ "ಕಿಶ್‌ಮಿಶ್‌ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ನಮ್ಮ ದೇಶಕ್ಕೆ ಆಫ್‌ಘಾನಿಸ್ತಾನದಿಂದ ಆಮದು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಗೊಂಚಲು ಹಸುರು ಅಥವಾ ತಿಳಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣವಾಗುವವರೆಗೆ 
ಕತ್ತಲೆಕೋಣೆ ಅಥವಾ ಕಿಶ್‌ಮಿಶ್‌ ಖಾನಾಸ್‌ದಲ್ಲಿ ತೂಗುಹಾಕುತ್ತಾರೆ. ಇವು 
ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಿಂತ ಉತ್ತಮವಾದುವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. ಮೆನ್ಯೂಕಾ ಅಥವಾ 
ರೈಸಿನ್‌ ಇನ್ನೊಂದು ಮುಖ್ಯವಾದ ಒಣಗಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಇದನ್ನು ದೊಡ್ಡ ಬೀಜದ 
ಹೈತಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ, ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಒಣ 
ಗಿಸಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಬಲೂಚಿಸ್ಥಾನದಲ್ಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನದ 
ಸಂಪೂರ್ಣ ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಸಿದ್ಧಪ್ಪನವರು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. 


ಒಣಗಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ 
ಅಂದರೆ, 20.24 ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಇರಬೇಕು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಕೆಲವು ತಳಿಗಳು ಒಣಗಿ 
ಸಲು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಇಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸದೆಯೆ ಅವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಹೊರ ಬರುವ ರಸ ನಿಲ್ಲುವವರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು, ಒಣಗಿದ ಪದಾರ್ಥದ 
ಇಳುವರಿ ಮತ್ತು ಗುಣಮಟ್ಟ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಕೇಳುವಾಗ ಇರುವ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
ಅವಲಂಬಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಕ್ಯಾಲಿಪೋರ್ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಸುಲ್ತಾನಿನಾ ಅಥವಾ ಬೀಜವಿಲ್ಲದ 
ಥಾಮ್‌ಸನ್‌ ತಳಿಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ, ದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳನ್ನು 
ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 3 ರಿಂದ 6 ಸೆಕೆಂಡುಗಳ ತನಕ 
ಮುಳುಗಿಸಿಡುವುದೂ ಉಂಟು ಇಲ್ಲವೇ ತೆಳುವಾದ ಆಲಿವ್‌ ಎಣ್ಣೆಯ ಪದರಿರುವ 

24) 
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ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾಗಳ ಮಿಶ್ರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಮುಳುಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಲ್ಲಿ ಬಿರುಕುಂಟಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 
ಮೇಣ ಮತ್ತು ಹೂವಿನಂಶ ಮಾತ್ರ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿದ ಈ ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ 
ಹೊರಥಳುಕಿನ ರೂಪವಿರುತ್ತದೆ. ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು 
ಕೆಲವು ವೇಳೆ 3-5 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಗಂಧಕದ ಹೊಗೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿ ವರ್ಣನಾಶ 
ನ್ನ ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಬೇಡಿಕೆ 
ಯಿದೆ. 


ಆಸ್ಪ ೇಲಿಯಾದಲ್ಲಿ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗೆ ಆಲಿವ್‌ ಎಣ್ಣೆ ಅಥವಾ 
ಕೆಲವು ವೇಳಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಬೀಜದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿಡು 
ತ್ತಾರೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಒಣಗಿಸಲು ತಂತಿಯ ಬಲೆಯಿಂದ ಮಾಡಿದ ಚೌಕಟ್ಟನ್ನು 
ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಅಂತರಂತರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ತಳಿಯ ವೈವಿಧ್ಯ 
ತೆಯನ್ನನುಸರಿಸಿ 10 ರಿಂದ 20 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ, 


ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು 
ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತೊಳೆಗಳನ್ನು ಭಾಗಮಾಡಿ, ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಗಂಧಕದ 


ಹೊಗೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಇಲ್ಲವೇ ಅಂತೆಯೇ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಈ ತೊಳೆಗಳ ತಿರು 
ಳನ್ನು ಮುದ್ದೆಯಂತೆ ಮಾಡಿ ಅನಂತರ ಹಾಳೆಯಂತೆ ಪದರಾಗಿ ಸಹ ಒಣಗಿಸಿ 
ಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಒಳ್ಳೆ ರಚನಾ 
ಕ್ರಮ ರುಚಿ, ಹಾಗೂ ವಾಸನೆಯಿಂದ ಕೂಡಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಇದು ಸ್ವಾಮ್ಯ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. 


ಮಾವಿನಹಣ್ಣು 
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಹಸುರು ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು ಹೋಳುಮಾಡಿ, 


ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ ಇದು ಮಾವಿನಪುಡಿ ತಯಾರಿಸಲು ಬಹು 
ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ತಿಂಡಿಯನ್ನು ಸ್ಟಾದಿಷ್ಟತೆಗೊಳಿಸಲೂ ಸಹ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಮಾವಿನಕಾಯಿಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಉತ್ತರದ ಸಿರ್‌ 
ಕಾರ್‌ಗಳಲ್ಲಿ 'ರಸಂ' ಎನ್ನುವ ರಸಹೆಚ್ಚಿರುವ ಮಾವಿನ ತಳಿಗಳನ್ನು ಮುಂದೆ ಕಾಣಿ 
ಸಿದ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಹಿಂಡಿ ರಸತೆಗೆದು, ಬಿದಿರು 
ಚಾಪೆಗಳಲ್ಲಿ ಹರವಿ, ಅದರ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಉದುರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಮೊದಲ ಪದರು ಒಣಗಿದಾಗ ಇನ್ನೊಂದು ಪದರನ್ನು ಅದರ ಮೇಲೆ ಹರವುತ್ತಾರೆ. 
ಪದರಿನ ದಪ್ಪ ಸಾಧಾರಣ ತ್ಕಿ ದಿಂದ 1ಅಂಗುಲವಾಗುವವರೆಗೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಒಂದರ 
ಮೇಲೊಂದು. ಪದರು ಹಾಕುತ್ತಿರುತ್ತಾರೆ. ತಿಳಿ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಈ ಪದಾರ್ಥ 
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ತಿನ್ನಲು ಸ್ವಾದಿಷ್ಟವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದು ಕೀಟಗಳ ಬಾಧೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ 
ಬದಲಾಗುವಿಕೆಗಳಿಂದ ಕೆಲವು ತಿಂಗಳುಗಳಲ್ಲೇ ಕೆಡ:ತ್ತದೆ. ಈ ನ್ಯೂನತೆಗಳನ್ನು 
ವೈಜ್ಞಾ ನಿಕ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಹೋಗಲಾಡಿಸಬಹುದು. ಪದಾರ್ಥದ ತಯಾ 
ರಿಕೆಯನ್ನು ವೃದ್ಧಿ ಪಡಿಸಿದುದೇ ಆದರೆ ಇದಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ಭವಿಷ್ಯವಿದೆ. ಈ ಬಗ್ಗೆ 
ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಸಂಗಡಿಗರು ಒಂದು 


ಓಳ 
ಸುಧಾರಿಸಿದ ರೀತಿಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದು ಅದರ ಸಾ ್ಯಮ್ಯವನ್ನು ಪಡೆದಿದ್ದಾರೆ. 


ಪೀಚ್‌ 

ಆಸ್ಟ್ರೇಲಿಯಾ, ದಕ್ಷಿಣ ಆಫ್ರಿಕಾ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾ ದೇಶಗಳು ಪೀಚ್‌ 
ಒಣಗಿಸುವ ಪ್ರಸಿದ್ಧ ದೇಶಗಳಾಗಿವೆ. ಜಟೆ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಮಾಯಿರ್‌ 
ಸಾಲವೇ ಮತ್ತು ಎಲ್‌ಬೆರ್ಟಾ ತಳಿಪೀಚ್‌ಗಳನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬಳಸ 
ಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸಂಪೂರ್ಣ ಬಲಿತು ಮಾಗಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತು ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉಪಚರಿಸುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಚರಿಸಬೇಕು. 


ಪೇರು 

ಬಾರ್ಟ್‌ಲೆಟ್‌ ಮತ್ತು ವಿಲಿಯಂಸ್‌ಗಳು ಒಣಗಿಸುವ ಮುಖ್ಯ ಪೇರ್‌ ತಳಿ 
ಗಳಾಗಿವೆ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉದ್ದವಾಗಿ ಇಬ್ಬಾಗಮಾಡಿ, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯದೆ ತುಂಡು 
ಮಾಡಿ, ಕೊರೆದು, ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಕ್ಯಾಲಿಫೋರ್ನಿಯಾ 
ದಲ್ಲಿ 1ರಿಂದ 2ದಿನ ಇವುಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಒಣಗಿಸು 
ವುದನ್ನು ನೆರಳಲ್ಲಿ ಪೂರ್ಣಗೊಳಿಸಿದರೆ ನೋಡಲು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿರುವ ಪದಾರ್ಥ 
ದೊರಕುತ್ತದೆ. 


ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳು 

ದಾಳಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಬೀಜಗಳನ್ನು "ಅನದರ್ಶನ'ವಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿ ಹುಣಿಸೆ ಹಣ್ಣಿನ 
ತರಹ ಹುಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, ಸೇಬಿನ ಉರುಟು ಬಿಲ್ಲೆಗಳನ್ನು ಪೋಣಿಸಿ* 
ತೂಗುಹಾಕಿ, ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರೂನ್‌, ಪರ್ನಿಮಾನ್‌, 
ಚೆರ್ರಿ, ಬೆರ್ರಿಹಣ್ಣು, ಪರಂಗಿಹಣ್ಣು, ಸೀಬೆ, ಟೊಮೆಟೊ ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು 
ಪ್ರಪಂಚದ ವಿವಿಧ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಯಾಂತ್ರಿಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವಿಕೆ 
ಯಾಂತ್ರಿಕ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನು ಪಯೋಗಿಸಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವುದು ಸೂರ್ಯನ 
ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುವುದಕ್ಕಿಂತ. ಭಿನ್ನ ವಿಧಾನವಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು 
ಅಥವಾ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕೋಣೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಇಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ 
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ತೇವಾಂಶ ಮತ್ತು ಗಾಳಿ ಚಲನೆಯ ಗತಿಯನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು, ಮನೆಮಟ್ಟ 
ದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಚಿಕ್ಕ ನಮೂನೆಯಿಂದ ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದ ದೊಡ್ಡ ಯಂತ್ರ 
ಗಳ ತನಕ ಇವು ಅನೇಕ ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳ ರಚನಾಕ್ರಮ ಮತ್ತು ಕೆಲಸದ 
ರೀತಿಯನ್ನು ಮೊರಿಸ್‌ ಮತ್ತು ವಾನ್‌ ಲೊಸೆಕೆ ವಿವರಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಮನೆಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಓಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ 
ಇದು ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ಮಧ್ಯಮ ಗಾತ್ರದ ಕಪಾಟಿನಂತಿರುತ್ತದೆ. ಇದು 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಲು ಉಪ 





ಚಿತ್ರ 57: ಮನೆಮಟ್ಟ ತ್ಚಿದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಒಣಗಿಸುವ ಸಾಧನ 
ಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ 57 ಮತ್ತು ಚಿತ್ರ 58). ಇದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
ವಿದ್ಯುದ್ಮುಲಾಮು ಮಾಡಿದ 3'x2'x3' ಗಾತ್ರದ ಕಬ್ಬಿಣದ ತಗಡಿನ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 
ತಳದಲ್ಲಿ ರಂಧ್ರವಿರುವ ತಗಡು ಜೋಡಿಸಲ್ಪಟ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಈ ಪೆಟ್ಟಗೆಯ ಪಕ್ಕ 
ಗಳು ಮತ್ತು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮರದ ಚೌಕಟ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಇಡಿಯ ಉಪಕರಣವನ್ನು 
ಸಾಧಾರಣ 13 ಅತಿ ಎತ್ತರವಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣದ ಪೀಠವನ್ನು ಆಧರಿಸಿರುತ್ತದೆ. ಒಳ 
ಗಿನ ತೇವ ಹೊರ ಹೋಗಲು ಎರಡು ಶಂಧ್ರಗಳಿರುತ್ತವೆ ; ಇವು ಉದ್ದವಾಗಿರುವ 
ಭಾಗದ ಮೇಲಿನ ಅಂಚಿನ 2'x14' ಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ,ತುದಿಯಿಂದ 4 ಅಂಗುಲ ಕೆಳ 
ಗಿರುತ್ತವೆ. ಈ ರಂದಧ್ರಗಳಿಗೆ ಲೋಹದ ಮುಚ್ಚಳಗಳಿರುತ್ತವೆ: ಇದನ್ನು ಬೇಕಾ . 
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ದಾಗ ತೆರೆದು ಮುಚ್ಚಬಹುದು, ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ 23'%2' ಗಾತ್ರದ 7 ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 
ಇಡಲು ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ವಿವಿಧ ಅಂತರಗಳಲ್ಲಿಡಲು ಬೇಕಾದ ಆಧಾರವನ್ನು 





ಚಿತ್ರ 58 : ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬುತ್ತಿರುವುದು 
ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಒಳಗೆ ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ. ರಂಧ್ರದ ತಗಡನ್ನು ಇದ್ದಿಲು ಅಥವಾ 
ಸ್ಟೌವನ್ನು ಉರಿಸಿ ಬಿಸಿಮಾಡಬಹುದು. 


ವಾಣಿಜ್ಯಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರ 


ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳು ಅನೇಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 
ರುತ್ತವೆ, ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಚಲನೆಯಿಂದ ಒಣಗುವುದು ಒಂದು 
ರೀತಿಯದು. ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳದು ಸುತ್ತಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ಆವಿಗೆ, ತಟ್ಟೆ ಜೋಡಿಸಿ ಒಣಗಿಸುವ ಮತ್ತು ಒರೆಗಾನ್‌ ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ 
ವಿಧಾನಗಳೆಲ್ಲ ನೈಜವಾದ ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರದಿಂದ ನಡೆಯುತ್ತವೆ. ಆಧುನಿಕ ರೀತಿ 
ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಸುತ್ತಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಆಧಾರಿಸಿರು 
ತ್ತದೆ. ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ನಿರ್ವಾತಸ್ಥಿ ತಿಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡ 
ಬೇಕು. ಆದರೆ ಇದು ಹೆಚ್ಚು ವೆಚ್ಚದಾಯಕವಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಇದು ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ. ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ತೇವಾಂ 
ಶವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಬಹುದು ಮತ್ತು ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟ ದ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿ 


ಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು, 
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ಸಲು ಅಗತ್ಯವಾದ ಉಷ್ಣ ಕೊಳವೆಗಳ ಮುಖಾಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುತ್ತದೆ. ಮೇಲ್ಭಾ 
ಗದಲ್ಲಿರುವ ಒಂದು ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ ಒಳಗಿನ ಗಾಳಿ ಹೊರಹೋಗುತ್ತದೆ. 


ಗೋಪುರ ರೀತಿಯ ಅಥವಾ ತಟ್ಟಿ ಕೈಗಳನ್ನು ಅಂತರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿ ಒಣಗಿ 
ಸುವ ವಿಧಾನ : ಇದರಲ್ಲಿ ಬೆಂಕೆ ಉರಿಸುವ ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಒಲೆಯಿರುವುದವ್ಲಿದೆ 
ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಕೊಳವೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನಿಟ್ಟು ಒಣಗಿಸಲು 
ಕಪಾಟಿರುತ್ತದೆ. ಬಿಸಿ ಗಾಳಿ ಒಲೆಯಿಂದ ತಟ್ಟೆಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾದು ಮೇಲೇರು 
ತ್ತದೆ ; ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯದ ನಂತರ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಮೇಲಿನಿಂದ ಕೆಳಗೆ ಅದಲು ಬದಲು 
ಮಾಡಬೇಕು. ಕಪಾಟಿನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವುದು ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಅಂತರವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿ 
ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನದಂತೆಯೇ ಇರುತ್ತದೆ. ತಟ್ಟೆಗಳ ಮಧ್ಯ ಹಾದುಹೋಗುವ 
ಉಗಿ ಸುರುಳಿಯಿಂದ ಉಷ್ಣತೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ, 


ಒರೆಗಾನ್‌ ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರ : ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ 
ಇದರ ಒಂದು ವಿಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಲೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಅದರ ಮೇಲ್ಲಡೆ ಅನೇಕ ಚಿಕ್ಕ 
ಕೋಣೆಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಇವು ಸಮನಾಂತರವಾಗಿದ್ದು ಸ್ವಲ್ಪ ಇಳುಕಲಾಗಿರುತ್ತದೆ, 
ಇಳುಕಲಾದ ಈ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ತಂತಿಯ ತಟ್ಟಿ ಕೈಗಳನ್ನ ಡುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿಯೊಂದು 
ಸುರಂಗವೂ 20 ಅಡಿ ಉದ್ದ, 5 ಅಡಿ ಎತ್ತರ ಮತ್ತು 3 ಅಡಿ ಅಗಲವಿರುತ್ತದೆ, 
ಪ್ರತಿ ಅಡಿಗೆ 2 ಅಂಗುಲದಷ್ಟು ಇಳಿಜಾರುಮಟ್ಟವಿರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ತಟ್ಟೆಗಳು 
ಮೇಲಿನ ತುದಿಯಲ್ಲಿರುವ ಚಲಿಸುವ ದಾರಿಯ ಕ ಒಳ ಸೇರುತ್ತ ವೆ. ಈ 
ತುದಿ ತಣ್ಣ ಗಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲಿಂದ ಮುಂದೆ ಕೆಳಗಿನ ತುದಿಗೆ ಬರುತ್ತ ಬಿಸಿ ಹೆಚ್ಚಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣುಗಳು ಕೆಳಕೊನೆಗೆ ಬರುವಾಗ ಒನಿಗಿರುತ್ತ ವೆ. ಅಲ್ಲಿಂದ ಅವು 
ಗಳನ್ನು ಹೊರಗೆ 'ತೆಗೆಯಲಾಗುತ್ತ ದೆ. 


ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆದು ಒಣಗಿಸುವ ವಿಧಾನ : ಇದರಲ್ಲಿ ಒಂದು 
ಉದ್ದವಾದ ಕೋಣೆಯ ಮೂಲಕ ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ತಟ್ಟೆಗಳು ಮುಂದೆ ಚಲಿ 
ಸುತ್ತವೆ. ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಒಂದು ತುದಿಯಿಂದ ಒಳಸೇರುತ್ತದೆ, ಇನ್ನೊಂದು ತುದಿ 
ಯಿಂದ ಈ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಎಳೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕೈಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಗಾಳಿ ಪ್ರತಿ 
ರೋಧಕ ಬಾಗಿಲಿನ ಮೂಲಕ ಸುರಂಗದ ಒಳಗೆ ತಳ್ಳಲಾಗುತ್ತದೆ. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದ ಒಂದು ಕೈಗಾಡಿ ಹೊರ ಬರುವಾಗ ಹೊಸ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ತುಂಬಿದ ಇನ್ನೊಂದು ಕೈಗಾಡಿ ವಿರುದ್ಧ ವಾದ ದಾರಿಯಿಂದ ಒಳಸೇರುತ್ತದೆ. 
ಯಾಂತ್ರಿಕ ಬೀಸಣಿಗೆ ಮೂಲಕ ಒಣಗಿಸಲು ಬೇಕಾದಗಾಳಿ ಒಳಗೆ ಸುತ್ತುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. 
ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ತೇವ ಉಂಟು ಮಾಡುವ ಸಾಧನದ ಮೂಲಕ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಒಳಕ್ಕೆ ಬಿಡ 
ಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಒಳಗಿನ ತೇವಾಂಶವನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡಲು ಸಾಧ್ಯ ವಾಗುತ್ತೆ ದೆ, 


376 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಮ 

ನೇರವಾಗಿ ಬಿಸಿಮಾಡುವುದು ಮತ್ತು ವಿಕಿರಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಬಿಸಿ ಮಾಡು 
ವುದು ಎಂಬ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. ಮೊದಲ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಇಂಧನವಸ್ತು ಮತ್ತು 
ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಪದಾರ್ಥದ ಮೂಲಕ ಚಲಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಅತ್ಯಂತ ಉತ್ತಮ 
ವಿಧಾನ. ಆದರೂ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಅತ್ಯಂತ ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಸಂಭವ 
ಎರುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಮಸಿ ಇತ್ಯಾದಿ ಅಪಾಯಕಾರಿ ವಸ್ತುಗಳು ಪದಾರ್ಥದ ಮೇಲೆ 
ಕಂಡುಬರುವುದೂ ಇರುತ್ತದೆ. 


ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೊಳವೆಗಳನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಒಲೆಗೆ ಜೋಡಿಸಲಾಗಿರು 
ತ್ತದೆ. ಒಲೆಯಿಂದ ಬಂದ ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಕೊಳವೆಗಳ ಮೂಲಕ ಚಲಿಸುತ್ತದೆ. ಅದು 
ಸುತ್ತಮುತ್ತಲಿನ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಇನ್ನೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹೇಳು 
ವುದಾದರೆ ಗಾಳಿಯು ಹೊರಗೆ ಒಲೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ಕೊಳವೆಗಳ 
ಮುಖಾಂತರ ಎಳೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಕ್ರಮವೂ ಮೊದಲನೆಯದರಷ್ಟೇ ಸಮರ್ಥ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮತ್ತೊಂದು ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಉಗಿಯ ಕೊಳವೆಗಳಿಂದ ಗಾಳಿಯು 
ಬಿಸಿಯಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವ್ಯವಸ್ಥೆಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿಯಾಗುವುದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಹಿಡಿತ 
ದಲ್ಲಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಆದರೆ ಇನ್ನುಳಿದ ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿಗಿಂತ ಇದಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚು ತಗಲುತ್ತದೆ. ಮಾತ್ರವಲ್ಲ ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಪಡೆ 
ಯಲೂ ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಗಾಳಿಯ ಪರಿಚಲನೆ 

ಗಾಳಿಯನ್ನು ಸುರಂಗದ ಮೂಲಕ ರಭಸದಿಂದ ಎಳೆಯಲು ಅಥವಾ ತಳ್ಳಲು 
ವಿವಿಧ ಯಾಂತ್ರಿಕ ಬೀಸಣಿಗೆಗಳು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿವೆ, 'ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರವರ. ಹೇಳಿಕೆ 
ಪ್ರಕಾರ ಅಕ್ಷದಿಂದ ಬೀಸುವ ಬೀಸಣೆಗೆ ಇನ್ನುಳಿದ ಬೀಸಣಿಗೆಗಳಿಗಿಂತ ಅಂದರೆ, 
ಮುಂದಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಲು ಸಹಾಯವಾಗದ ತಿರುಗುವ ಅಲಗಳುಳ್ಳ ಬೀಸಣಿಗೆ. ಮಲ್ಟಿ 
ವೇನ್‌ ಬೀಸಣಿಗೆ ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಗಿಂತ ಉತ್ತಮವಾದುದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಒಣಗುವ 
ಪದಾರ್ಥದ ಹೊರ ಪದರು ಗಟ್ಟಿಯಾಗದಂತೆ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣದ ಕಾರ್ಯದಕ್ಷತೆ 
ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಮೇಲೆ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಭಾಗಶ: ಇನ್ನೊಮ್ಮೆ ಸುತ್ತಿಸಬೇಕು. 
ಒಳಸೇರುವ ಗಾಳಿಯ ಉಷ್ಣತೆ 160-.170°F ನ್ನು ಮಾರಿರಬಾರದು. ಗಾಳಿ 
ಹೊರಬರುವ ತುದಿಯ ತೇವಾಂಶ ಸಾಧಾರಣ ಶೇಕಡಾ 65 ಇರಬೇಕು. ಒಣಗುವ 
ವೇಗವು ಸುರಂಗದ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗುವ ಗಾಳಿಯ ವೇಗವನ್ನು ಅವಲಂಬಿ 
ಸಿರುತ್ತದೆ. ನಿಕೋಲ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ಸಂಗಡಿಗರ ಹೇಳಿಕೆ. ಪ್ರಕಾರ. ಗಾಳಿಯ ವೇಗದ 
ಮಿತಿಯು ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ 600-800 ನೇರ ಅಡಿಗಳಷ್ಟಿಡ್ಜರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ 
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ದೊರೆಯುತ್ತದೆ, ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಅಂಕಣಗಳಿದ್ದರೆ ಗಾಳಿಯಗತಿ ಇದ 
ಜಿ ೈಂತಲೂ ಕಡಮೆ ಇರಬಹುದು. 


ವಿರುದ್ಧ ದಿಕ್ಕಿಗೆ ಮತ್ತು ಸಮನಾಂತರವಾಗಿ (ಒಂದೆ ದಿಕ್ಕಿಗೆ) ಚಲಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 

ಒಣಗುವ ಪದಾರ್ಥದ ಎರುದ್ಧ ದಿಕ್ಕಿನಿಂದ ಗಾಳಿ ಸಂಚರಿಸುತ್ತಿದ್ದರೆ ಎರುದ್ದ 
ದಿಕ್ಕಿಗೆ ಚಲಿಸುವ ವಿಧಾನವೆನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಸಮನಾಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ 
ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಪದಾರ್ಥ ಎರಡೂ ಒಂದೇ ದಿಕ್ಕಿಗೆ ಚಲಿಸುತ್ತಿರುತ್ತವೆ. ಮೊದಲನೇ 
ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯುವ ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. ಈ 
ಕಾರಣದಿಂದ ಪದಾರ್ಥ ಸ್ಪಲ್ಪ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಲೂಬಹುದು, ಅಲ್ಲದೆ ಉಷ್ಣ ನಷ್ಟ 
ವಾಗುವುದೂ ಹೆಚ್ಚು. ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಮದಲ್ಲಿ ಪದಾರ್ಥ ಒಳಸೇರುವಲ್ಲಿ ಒಣಗಿದ 
ಬಿಸಿಗಾಳಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಪದಾರ್ಥ ಹೊರಬರುವಲ್ಲಿ ತೇವವಿರುವ ಮಧ್ಯಮ ಉಷ್ಣ 
ತೆಯ ಗಾಳಿಯಿರುತ್ತದೆ ; ಇದರಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣ ನಷ್ಟವಾಗುವುದೂ ಕಡಮೆ. ಕ್ರುಯೆ 
ಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಸೇಬಿನ ತುಂಡು ಇತ್ಯಾದಿ ಸಣ್ಣ ಗಾತ್ರದ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಸಮಾನಾಂತರವಾಗಿ ಚಲಿಸುವ ಕ್ರಮದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದರೆ ಸುಟ್ಟುಹೋಗುವು 
ದಲ್ಲದೆ ಹೊರಪದರೂ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಈ ಎರಡೂ ಕ್ರಮ 
ಗಳನ್ನು ದ್ವಿಸುರಂಗ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಗಮನಿಸತಕ್ಕ ವಿಷಯಗಳು 

ಪ್ರತಿ ಚದರಡಿ ತಟ್ಟೆಗೆ ಸರಾಸರಿ 3 ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣು 
ಗಳನ್ನು ಹರಡಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಸುರಂಗದ ಧಾರಣಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಲೆಕ್ಕಹಾಕ 
ಬಹುದು. ತಟ್ಟೆಗಳ ಮಧ್ಯದ ಅಂತರ 2 ಅಂಗುಲವಿರುತ್ತದೆ. ಆರಂಭದ ಮತ್ತು 
ಅಂತ್ಯದ ತೇಪಾಂಶ, ಪದಾರ್ಥಧ ಒಣಗುವ ಮೊದಲಿನ ತೂಕ ಮತ್ತು ಒಣಗಲು 
ಬೇಕಾದ ಸಮಯ ಇವುಗಳಿಂದ ಆವಿಯಾಗುವ ಗತಿಯನ್ನು ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಬಹುದು. 
ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣವು ಅನೇಕ ರೀತಿಯಿಂದ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಅದು ವಿಕಿರಣದಿಂದ ಸೋರಿ ಹೋಗುವಿಕೆಯಿಂದ ಮತ್ತು ಕೈಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಹೊರ 
ತೆಗೆಯುವಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ರಚಿಸುವಾಗ 
ಇದನ್ನೆಲ್ಲಾ ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 

ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಇವರುಗಳು ಗಾಳಿ ಅನೇಕ ಬಾರಿ 
ಬೀಸಿ ಸುತ್ತುವ, ಸಣ್ಣ ಮಾದರಿಯ ಸುರಂಗ ರೀತಿಯ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಯಂತ್ರದ 
ವಿವರಣೆಯನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ; ಇದನ್ನು ತರಕಾರಿಗಳ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಪ್ರಯೋಗ 
ಗಳನ್ನು ನಡೆಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರು, 
(ಚಿತ್ರ 60 ಮತ್ತು ಚಿತ್ರ 61) 
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ಣ 


ಇದರಲ್ಲಿ ಮೂರು ಚಲಿಸುವ ಕೈ ಗಾಡಿಗಳಿರುತ್ತವೆ, ಈ ಕೆಳಗಿನ ಭಾಗಗಳನ್ನು 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕಾಣಬಹುದು: 


ಲ್ರೇರಿತಎಳೆತ 
ನಾಲ್ಕು ಬೀಸಣಿಕೆ 











ಜಟ ಯಂ ಹ 
ಬಸಿತು ಎದುರುನೋ 
ಎದುರುನೋಟ ಪಾರ್ಶ್ವ ಎದುರುನೋಟಿ ಊದುಗೊಳನೆ 


ಚಿತ್ರ 60: ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೆ ಪ್ರಯೋಗಾತ್ಮ. ಕವಾಗಿ ಇಳುವ 

3ಕ್ಕೆ ೈಗಾಡಿಯಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ಸುರಂಗ ರೀತಿಯ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ 'ಯ ೧ತ್ರ 
(ಗಾಳಿ ಅನೇಕ ಬಾರಿ ಬೀಸಿ ಸುತ್ತುವ ಮಾದರಿ) 
[ಭಾಗ ಎ. ಎ; ಉರಿಸುವ ಕುಹರ (ವಾಹಕ); 4 ಹೊಗೆ ನಳೆಗೆ; ಪ್ರೇರೇಪಿಸಲ್ಪಟ್ಟು 
ಎಳೆಯುವ ಬೀಸಣಿಗೆ, ಗಾಳಿ ಚಲಿಸುವುದು; ಹೊಸಗಾಳಿ ಒಳ ಸೇರುವುದು; 
ತೇವಾಂಶ ಹೆಚ್ಚಿಸುವ ಸಾಧನ; ವರ್ಗ ಮಾಡುವ ವಾಹಕಳು; ತಟ್ಟೆಯ ವಾಹಕಗಳು; 
ಒಳಗೆ ಸೇರಲು ಪಂಕಾಖ (ಬೀಸಣಿಗೆ); ಸುತ್ತು ತಿರುಗಿ ತೇವವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ 
ಸಾಧನ; ಗಾಳಿ ಹೊರ ಹೋಗುವುದು; ಉದ್ದವಾಗಿ ತೆರೆದ ಭಾಗ; ಬಿಸಿಯಾಗಿರುವ 
ತುದಿಯನ್ನು ಎತ್ತರಿಸಿದುದು: ಪರೀಕ್ಷಕ ಕಿಟಿಕಿ; ಬದಿಯಲ್ಲಿ ಎತ್ತರಿಸಿದುದು; 
ಮೋಟಾರು; ಗಾಳಿ ಬೀಸುವ ಸಾಧನೆ: ಎಣ್ಣೆ ಪಂಪು; ತಣ್ಣ ಗಿನ' ಭಾಗ ಎತ್ತರಿಸಿ 
ದುದು] 


1. (1) ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರ: ಸುರಂಗವು 13 ಅಡಿ ಉದ್ದ, 5 ಅಡಿ ಅಗಲ ಮತ್ತು 
64 ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುತ್ತದೆ. 


(11) ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರ: ಇದು 10 ಅಡಿ ಉದ್ದ; 5 ಅಡಿ ಅಗ ಮತ್ತು 
3 ಅಡಿ ಎತ್ತರವಿರುತ್ತದೆ. 


- ಣಿಗೆ ಕುಹರ: ಇದು 2], ಅಡಿ ಉದ್ದ; 5 ಅಡಿ ಅಗಲ ಮತ್ತು 
3 ಅಡಿ ಎತ್ತ ರವಿರುತ್ತ ದೆ, 
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ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರಕ್ಕೆ ಬಿಸಿಗಾಳಿಯನ್ನು ವಿಳೆದು ಒಳಗೆ ಬಿಡಲು ಇರುವ 
ರಂಧ್ರ 5'%'1. ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರದಿಂದ ಬಿಸಿಗಾಳಿ ಈ ರಂಧ್ರದ ಮೂಲಕ 
ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರವನ್ನು ಸೇರುತ್ತದೆ. 


ಯರ ಮಮಾಾರಾಣ 


ರಗ ೫% | 
45433೪೪ 





ಚಿತ್ರ 61: ಗಾಳಿ ಬೀಸಿ ಸುತ್ತುವ ಸುರಂಗ ರೀತಿಯ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ 
2. ಹೊಸಗಾಳಿಗೆ ವ್ಯವಸ್ಥೆ: ತಣ್ಣಗಿರುವ ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಹೊಸಗಾಳಿಯು ತೇವವನ್ನು 
ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದರ ಗಾತ್ರ 3,'%1,]'. ಗಾಳಿಯ ಚಲನೆಯನ್ನು ಹಿಡಿತದಲ್ಲಿಡ 
ಸ ಹ ಒಂದು ಮುಚ್ಚಳವಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ತೆರೆದಿಡ 
ಬಹುದು. 


3. ಬದಿಯಲ್ಲಿರುವ (ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿರುವ) ತೇವಮಾಡುವ ಸಾಧನಗಳು: ಇದರ ಅಳತೆ 
18”x9”. ಸುರಂಗದ ತಣ್ಣಗಿರುವ ತುದಿಯ ಎರಡೂ ಪಕ್ಕಗಳಲ್ಲಿ ತೇವವನ್ನುಂಟು 
ಮಾಡುವ ಎರಡು ಸಾಧನಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಒಣಗಿಸುವ ಕುಹರದ ತೇವವನ್ನನುಸರಿಸಿ, 
ಹೊರಹೋಗುವ ಗಾಳಿಯ ಮಿತಿಯನ್ನು ಲೋಹದ ತೂಗಾಡುವ ಮುಚ್ಚಳ ಸರಿ 
ಪಡಿಸುತ್ತದೆ. ; 
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4. ಬಿಸಿ ಮಾಡುವ ಕ್ರಮ: ಉಗಿಯ ಕೊಳವೆಯಿಂದ ಬಿಸಿಮಾಡಲು ಎರಡು ಜೊತೆ 
ಕೊಳವೆಗಳು ಸುರುಳಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಒಂದು 160 ಅಡಿ ಉದ್ದವಿದ್ದು ಒಂದು 
ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೊಂದು 110 ಅಡಿ ಉದ್ದವಿದ್ದು ತ್ವ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರು 
ತ್ತದೆ. ಇವೆರಡನ್ನು ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುಹರದೊಳಗೆ ಪಂಖದ ಮುಂಭಾಗದಲ್ಲಿ 
ಜೋಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಬಿಸಿಮಾಡುವ ಕುವರದೊಳಗೆ ಕಲ್ಲಿದ್ದಲ್ಲಿನ 
ಒಲೆ ಮತ್ತು ಹೊಗೆ ನಳಿಕೆಯನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಇದರಿಂದ ಖರ್ಚು 
ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದಲ್ಲಿದೆ. ಕಾರ್ಯದಕ್ಷತೆಯಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ಕೊರತೆಯೂ ಕಂಡು 
ಬರುವುದಿಲ್ಲ. 


5. ಗಾಳಿ ಚಲಿಸುವ ಕ್ರಮ : ಪಂಖ ಕುಹರದಲ್ಲಿ 20 ಅಂಗುಲ ವ್ಯಾಸದ 
ಮತ್ತು 12 ರೆಕ್ಕೆಗಳುಳ್ಳೆ ಒಂದು ಮಲ್ಟಿವೇನ್‌ ಪಂಖವಿರುತ್ತದೆ. ಗಾಳಿಯ 
ಚಲಿಸುವ ವೇಗವು 13 ಅಡಿ ಉದ್ದವಿರುವ ಸುರಂಗಕ್ಕೆ ಪ್ರತಿ ನಿಮಿಷಕ್ಕೆ 200 ನೇರ 
ಅಡಿಗಳಷ್ಟಿದ್ದರೆ ಸಾಕೆಂದು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಸುರಂಗದ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿರುವ 
ಮೊದಲನೆಯ ಗಾಡಿಯ ಸುತ್ತಲೂ ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಜಾಗ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಮುಚ್ಚ 
ಲ್ಹಟ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಒಳಗಿನ ಗಾಳಿ ಯಾವುದೇ ಕಡೆಗೂ ತಪ್ಪಿಸಿಕೊಂಡು 
ಹೋಗಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಒಳಗಿರುವ ಗಾಳಿಯೆಲ್ಲ ಕೈಗಾಡಿಗಳ ಮುಖಾಂತರವೇ 
ಹಾದುಹೋಗಬೇಕು. 


6. ತಟ್ಟೆಗಳು ಮತ್ತು ಕೈಗಾಡಿಗಳು : (1) ತಟ್ಟೆಗಳು: 2]'_..2'ಗೆ 
4 ಅಂಗುಲ ರಂಧ್ರವಿರುವ ತಂತಿಯ ಜಾಲರಿಯನ್ನು ಮರದ ಚೌಕಟ್ಟಿಗೆ ಜೋಡಿಸಿರು 
ತ್ತದೆ. (11) ಕೈಗಾಡಿಗಳು : 2% ಅಡಿ ಉದ್ದ, 4ಕ್ಕ ಅಡಿ ಅಗಲ ಮತ್ತು 5] ಅಡಿ 
ಎತ್ತರವಿರುತ್ತವೆ. ಇಂಥ ನಾಲ್ಕು ಗಾಡಿಗಳಿರುತ್ತವೆ ; ಪ್ರತಿಯೊಂದರಲ್ಲಿಯೂ 
40 ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 2 ಸಾಲಿನಲ್ಲಿಡಲು ಬೇಕಾದ ಅವಕಾಶವಿರುತ್ತದೆ. ತಟ್ಟಿ ಕ್ಟೈಗಳನ್ನು 
ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿದಾಗ ಮಧ್ಯದ ಅಂತರ 2 ಅಂಗುಲ. ಒಂದು ಸುರಂಗದಲ್ಲಿ 
3 ಕೈಗಾಡಿಗಳನ್ನು ಏಕಕಾಲದಲ್ಲಿಡಬಹುದು. ಪದಾರ್ಥ ತುಂಬಲು ಇನ್ನೊಂದು 
ಕೈಗಾಡಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿದೆ. 

7. ಕೈಗಾಡಿಯ ದಾರಿ ಮತ್ತು ತಿರುಗುವ ಮೇಜುಗಳು : ಗಾಡಿಗಳನ್ನು 
ಒಳಗೆ ತಳ್ಳಲು ಮತ್ತು ಹೊರಕ್ಕೆ ತೆಗೆಯಲು 100 ಅಡಿ ಉದ್ದದ ಮತ್ತು 2 ಅಡಿ 
4 ಅಂಗುಲ ಅಗಲದ ದಾರಿಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ 3 ತಿರುಗುವ ಮೇಜು 
ಗಳಿರುತ್ತವೆ. 


ಕೆಲಸ ಮಾಡುವಾಗ ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ನಿಯಮಗಳು 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಗೊಳಿಸಿ (ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ತುಂಡುಗಳು) 
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ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಡಬೇಕು. (ಪ್ರತಿ ಚದರ ಅಡಿಗೆ 1.1] ಪೌಂಡಿನಷ್ಟು) ಅನಂತರ 
ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು (ಚಿತ್ರ 58). ಸುರಂಗದ ತಣ್ಣಗಿರುವ 
ಕೊನೆಯಿಂದ ಗಾಡಿಯನ್ನು ಒಳಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಬೇಕು. ಮತ್ತು ಬಾಗಿಲುಗಳನ್ನು ಮುಚ್ಚ 
ಬೇಕು. ಸುರಂಗದ ತಣ್ಣಗಿನ ಕೊನೆಯಲ್ಲಿನ ಉಷ್ಣತೆ 140-1505 ಇರಬೇಕು, 
_ ಮೊದಲನೆ ಗಾಡಿ ಒಳಕ್ಕೆ ತಳ್ಳಿ ಕ ಸಾಧಾರಣ 24 ಗಂಟೆ ನಂತರ ತುಂಬಿದ 2ನೆಯ 
ಗಾಡಿಯನ್ನು ಒಳದೂಡಬೇಕು. ಸುರಂಗದ ಬಾಗಿಲನ್ನು ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಎಡೆ 
ಯಿಲ್ಲದಂತೆ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಮೂರನೆಯ ಗಾಡಿಯನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಒಳಕ್ಕೆ 
ತಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಾದ 24 ಗಂಟೆ ಬಳಿಕ ಮೊದಲ ಕೈಗಾಡಿಯ ಆಲೂಗಡ್ಡೆ 
ತುಂಡುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಒಣಗಿರುತ್ತವೆ. ಅದನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು. ಈ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಇದೇ ರೀತಿ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಮುಂದುವರಿಸಬಹುದು. ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು 
ತೇವವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ತಿಳಿಸಿದ ವಿಧಾನದಿಂದ ಹತೋಟಿಯಲ್ಲಿಡಬಹುದು, 
ಉಷ್ಣತೆ ತೇವಾಂಶ 

ಸುರಂಗದ ತಣ್ಣ ಗಿರುವ ಕೊನೆ (ತೇವವಿರುವ ತುದಿ) 140-145 40-45% 
ಸುರಂಗದ ಬಿಸಿಯಿರುವ ಕೊನೆ 160-165೧ 20-25% 

ಸುರಂಗದೊಳಗಿನ ತೇವವನ್ನು ಒಣ ಮತ್ತು ಬದ್ದೆ ಬುರುಡೆ ಉಷ್ಣ್ಯಮಾಪಕ 
ದಿಂದ 30 ನಿಮಿಷಕ್ಕೊಮ್ಮೆ ನೋಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಒಂದು ಕೈಗಾಡಿಯ ಪದಾರ್ಥ 
ಒಣಗಲು ಸಾಧಾರಣ 7.8 ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳ 
ಸಾಮರ್ಥ್ಯವು ಎಡೆಬಿಡದೆ 24 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಕೆಲಸ ಮಾಡಿದಾಗ ಸಾಧಾರಣ 
320 ಪೌಂಡು ಒಣಗಿದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ ತಯಾರಿಸುವಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ 
ಕೆಲಸಕ್ಕೆ 13 ಅಡಿ ಉದ್ದದ ಸುರಂಗವು ಚಿಕ್ಕದಾಗುತ್ತದೆ; ಕಡಮೆ ಎಂದರೆ ಇದರ 
ಎರಡರಷ್ಟು ಪರಿಮಾಣವಾದರೂ ಇರಬೇಕು. 

ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವೈವಿಧ್ಯತೆ 

ಪೂರ್ಣಭಾವಿಯಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ, 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ ಮಾದರಿಯನ್ನವಲಂಬಿಸಿ ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ 
ಗೊಳಿಸುವಾಗಿನ ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ತೇವವನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಈ 
ವಿವರಣೆಯನ್ನು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ಇಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟಿದೆ : 
ಸೇಬು 

ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಸೇಬನ್ನು ಕೊರೆದು ಘನಾಕಾರವಾಗಿ ಅಥವಾ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ 
ತುಂಡು ಮಾಡಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು 15.30 ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು 6 ರಿಂದ 10 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 140-160°Fನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದರೆ 
ಸಾಕು. ಒಣಗಿದ ಸೇಬಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ 10.15ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆ. 
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ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಹಣ್ಣು 

ಬಿಳಿ ಮತ್ತು ಅರಿಶಿನ ಬಣ್ಣದ ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಆನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಇಲ್ಲವೇ ಭಾಗ 
ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಬೇಕಾದ ಕಾಲ 15. 
25 ನಿಮಿಷಗಳು; 10ರಿಂದ 20 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ 140-160°Fನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸ 
ಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ 15-19. 


ಬಾಳೆಯಹಣ್ಣು 

ಬಾಳೆಯಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಬಾಳೆಯಹಣ್ಣು ಇವೆರಡನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು, ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಅನಂತರ 15-30 ನಿಮಿಷ 
ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ 18-20 ಗಂಟೆ 130-1607, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸ 
ಬೇಕು. ನಮ್ಮ ದಕ್ಷಿಣ ದೇಶದ ಅನೇಕ ಪ್ರಖ್ಯಾತ ತಳಿಗಳು ಒಣಗಿಸಲು ಯೋಗ್ಯ 
ವಾದವುಗಳೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು "ಬನಾನಾ ಪಿಗ್ಸ್‌' ಅಥವಾ ಬಾಳೆ 
ಹಣ್ಣಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಇಳುವರಿ 
ಶೇಕಡಾ 14-20 ರಷ್ಟಾಗುತ್ತದೆ. 


ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಕ್ಷಾರದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. 


ಸಾಧಾರಣ 30 ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ 20-30. ಗಂಟೆ 150-1807, 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣನ್ನು ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ 
21.27ರಷ್ಟು ಸಿಗುತ್ತದೆ. 


ಮಾವು, ಸೀಬೆ ಮತ್ತು ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು 

ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಒಣಗಿಸುವ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಲಾಗಿದೆ, ಹಣ್ಣುಗಳ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಒಣಗಿಸಿದ ಪದರು 
ಅಥವಾ ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಮಾಡುವ ಕ್ರಮದ ಬಗ್ಗೆ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಒಂದು ಸ್ವಾಮ್ಯವನ್ನು 
ಪಡೆಯಲಾಗಿದೆ. 


ಪೀಚ್‌ 

ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು 15.20 ನಿಮಿಷ ಗಂಧಕದಿಂದ ಉಪ 
ಚರಿಸಿ, 15-24 ಗಂಟೆ 145-155°F ಉಪಷ್ಪತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸಿದ 
ಈ ಹಣ್ಣಿನ ಇಳುವರಿ ಶೇಕಡಾ 1019ರವರೆಗೆ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 


ಪೇರ್‌ 
"ಹಣ್ಣಾದ ಪೇರಿನ ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು, ಭಾಗಮಾಡಿ, ಮಧ್ಯದ ದಿಂಡು ತೆಗೆಯ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 383 


ಬೇಕು. ಅನಂತರ 15-24 ನಿಮಿಷ ಗುಧಕದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ 15-24 ಗಂಟಿ 
140-145°F ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. 


ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳು 
ಬೆರ್ರಿಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳು, ಪ್ರೂನ್‌, ಬೆರ್ರಿ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲ 
ಗೊಳಿಸಬಹುದು. 
ಗಂಧಕದ ಡೈಲಕ್ಷೆ ಡ್‌ನ ಪರಿಮಾಣ 


ಮಾರಿಸ್‌ ಅವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ವಿವಿಧ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈ 
ಡ್‌ನ ಬಳಕೆಗೆ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ ಮಿತಿ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ: 





ದೇಶ ಅಥವಾ ರಾಜ್ಯ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯವಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆಡಿನ 
ನಗೆ 

ಇಂಗ್ಲಂಡ್‌ 2000 (750 ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ) 

ಕೆನಡ 2500 

ಸ್ವಿಟ್ಟರ್‌ಲುಡ್‌ 2000 

ಜರ್ಮನಿ, ಆಸ್ಟ್ರಿಯಾ 1250 

ಜೆಕೋಸ್ಲಾವೇಕಿಯಾ 1250 (ದ್ರಾಕ್ಷಿಗೆ ಮಾತ್ರ) 

ಫ್ರಾನ್ಸ್‌ 1000 

ಜಪಾನ್‌ 1000 (ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ಗೆ ಮಾತ್ರ) 


ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರಬಾರದು. 
ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ 
(ನ್ಯೂಯಾರ್ಕ್‌ ರಾಜ್ಯ) 2000 
ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನ ಏನೂ ಇಲ್ಲ 
(ನ್ಯೂ ಹ್ಯಾಂಪ್‌ಶಯರ್‌) 





ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ವಿಧಾನ 
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಗಮನಾರ್ಹವಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೂಕೋಸು, ಎಲೆ 
ಕೋಸು, ಹಾಗಲಕಾಯಿ, ಗಜ್ಜರಿ, ಟಿರ್ನಿಸ್‌, ಬೆಂಡೆ. ಬಾಳೆಹಣ್ಣು, ಮುಂತಾದುವು 
ಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ ರೀತಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದ 
ಗುಣಮಟ್ಟ ಅಷ್ಟು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟ ದ್ಹಾಗಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣ 
ಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ ; ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸುವುದರಿಂದ 


384 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ತರಕಾರಿಗಳ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗಲು ಕಾರಣವಾದ ಕಿಣ್ವಗಳು ನಾಶಹೊಂದುತ್ತವೆ. 
ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಇವರು ಕ್ಷಿಪ್ಪವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿದ ತರ 
ಕಾರಿಗಳನ್ನು ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಒಣಗಿಸಿ ಶೇಖರಿಸಿಟ್ಟರು. ಒಂದು ವರ್ಷ 
ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಅವು ತಮ್ಮ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ಕಳೆದುಕೊಂಡುವಲ್ಲದೆ ಬಣ್ಣವೂ 
ಕೆಟ್ಟಿತು. ಅಲ್ಲದೆ ದೀರ್ಫಕಾಲ ಬೇಯಿಸಿದರೂ ಅವುಗಳ ಬಿರುಸುತನವನ್ನು 
ಹೋಗಲಾಡಿಸಲಾಗಲಿಲ್ಲ. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬೆವರಿಸಲು ಮಣ್ಣಿನ ಜಾಡಿ 
ಗಳು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿ ಕಂಡರೂ ಸಂಗ್ರಹಣೆಗೆ ಅವು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
ರುವ ಅತ್ಯಂತ ಸೂಕ್ಷ್ಮ ರಂಧ್ರಗಳ ಮೂಲಕ ನೀರಿನ ಕಣಗಳು ಒಳಗೆ ಪ್ರವೇಶಿಸಿ 


ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಕೆಡಿಸುತ್ತವೆ. 

ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥ ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ನಿರ್ಜಲೀಕರ 
ಣವೇ ಯೋಗ್ಯ ಕ್ರಮ. ಎರಡನೇ ಜಾಗತಿಕ ಯುದ್ಧ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ 
ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಮತ್ತು ಜೈನ್‌ ಇವರು ಆಲೂಗಡ್ಡೆ, ಈರುಳ್ಳಿ, ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ, 
ಹೂಕೋಸು ಮುಂತಾದುವುಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು 
ಕ್ರಮಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಮುಂದಿನ ಸಂಶೋಧನೆಗಳಿಗೆ ನಾಂದಿ 
ಯಾಯಿತೆನ್ನಬಹುದು. ಈ ಹಿಂದೆ ಇವರು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕವಾಗಿ ಬಳಸಿದ ನಿರ್ಜಲೀ 
ಕರಣ ಯಂತ್ರವನ್ನೇ ಇಲ್ಲಿಯೂ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರು. ಕೆಲವು ಪ್ರಮುಖ ತರಕಾರಿ 
ಗಳನ್ನು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಗೊಳಿಸುವ ಬಗೆಗಿನ ವಿವರವನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ : 


ಬೀನ್ಸ್‌ 

ಮೃದುವಾಗಿರುವ ಸ್ಟ್ರಿಂಗ್‌ ಬೀನ್ಸನ್ನು ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಸಣ್ಣ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, 3.6 ನಿಮಿಷ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪಜೇಯಿಸ 
ಬೇಕು. ಹೊರಗಿನ ಎರಡೂ ಪದರಗಳು ಮತ್ತು ಒಳಗಿನಬೀಜ ಬಿರುಸಾಗುವವರೆಗೆ 


ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 7 : 1, 


ಹಾಗಲಕಾಯಿ 

ಇದರ ಮೇಲ್ಭಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದು, ದಿಂಡನ್ನು ಕೊರೆದು, ತ್ಮ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ 
ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
7-8 ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪಬೇಯಿಸಿ 7-9 ಗಂಟೆಗಳಕಾಲ 150 ರಿಂದ 160%, 
ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 26 : 1. 


ಬದನೆಕಾಯಿ 
ಬದನೆಕಾಯಿಯನ್ನು ಉದ್ಧವಾಗಿರುವಂತೆ ಮತ್ತು ತಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪಹೋಳು 


ಹಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 385 


ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ 13 ಗಂಟೆ ಶೇಕಡಾ 0.5 ರ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೆೈಡಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು 4-5 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ 9-11 ಗಂಟೆ 120-1305, ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. 
ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 33 : 1 ಬದನೆಕಾಯಿಗೆ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಂಪರ್ಕ ಬರದಂತೆ ಎಚ್ಚ 
ರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. | 
ಎಲೆಕೋಸು 

ಹೊರಭಾಗದ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಕಿತ್ತು, ದಿಂಡನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ತಿ ಅಂಗುಲ 
ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು 5.10 ನಿಮಿಷ ಉ 
ಅಥವಾ 2-3 ನಿಮಿಷ ಶೇಕಡಾ 1.0ರ ಕುದಿಯುವ ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊ 


ಲ 


ನೇಟ್‌ (ಆಡಿಗೆಸೋಡ) ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು, ಕ್ರುಯೆ 


ಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಇದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 0.5 ಸಲ್ಪೈಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೈಸಲ್ಫೈೈಟ್‌ನ 
ಮಿಶ್ರ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ ಒಣಗಿದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಒಳ್ಳೆಯ ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. 
ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು 12-14 ಗಂಟೆಕಾಲ 140.150" ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. 


ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 18:1. 


ಜರಿ 
ಸಾ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಗಜ್ಜರಿ ಒಣಗಿಸಲು ಉತ್ತಮವೆನಿಸಿದೆ. ಮೇಲ್ಭಾಗವನ್ನು 
ಕೆರೆದು, ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು ತುದಿಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಮಾರು 
ಸ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, 2-4 ನಿಮಿಷ ಶೇಕಡಾ 2-4 ಸಾಂದ್ರ 
ತೆಯ ಕುದಿಯುವ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಒಣ 
ಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ 185-165°F ಇರಬೇಕು. ಸಂಪೂರ್ಣ ಒಣ 
ಗಲು 14-16 ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುವುದು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 18 : 1. 


ಹೂಕೋಸು 
ಹೂವಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ, ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿ 

ನಲ್ಲಿ 4-5 ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುವಕಾರು 
ಒಂದು ಗಂಟೆಕಾಲ ಶೇಕಡಾ 0.5 ಗಂಧಕದ ಡೈಲಕ್ಷೆ ಬಡ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ 
ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ" ಉಷ್ಣತೆ 140.145: ಇದ್ದು 10-12 ಗಂಟೆ 
ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 35 : 1. 
ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಹ 
ಭಷ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಬಿಡಿಸಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವ ಉಷ್ಣತೆ 

) ತೆ 


386 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


135.140: ಇದಕ್ಕೆ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಬೇಯಿಸುವ ಇತ್ಯಾದಿ ಯಾವುದೇ ಪೂರ್ವಭಾವಿ 
ಕ್ರಿಯೆಯ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ. 


ನವಿಲ್‌ಕೋಸು (ನವಿಲುಗೆಡ್ಡೆ) (ನೂಲ್‌ಕೋಲ್‌) 

ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ನವಿಲ್‌ ಕೋಸನ್ನು | ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತ 
ರಿಸಬೇಕು, ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ಅಂತೆಯೇ ಅಥವಾ 30.40 ನಿಮಿಷ ಶೇಕಡಾ 3ರ 
ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು ಒಣಗಿಸುವ 
ಉಷ್ಣ ತೆ ಮತ್ತು ಸಮಯ ಕ್ರಮ ಪ್ರಕಾರವಾಗಿ 130-140°೯ ಮತ್ತು 11-13 


ಗಂಟೆ ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 19:1. 


ಬೆಂಡೆಕಾಯಿ 

ಬೆಂಡೆಕಾಯಿಯನ್ನು ಇಡಿಯಾಗಿ ಅಥವಾ ಉದ್ದವಾದ ಹೋಳುಗಳ ರೂಪ 
ದಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಉರುಟಾದ ಬಲ್ಲಿಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸುವುದೂ ಇದೆ. 
ಈ ಬಿಲ್ಲೆಗಳು 3 ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
4-8 ನಿಮಿಷ ಅಥವಾ ಉಗಿಯಲ್ಲಿ 2..5 ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ಬ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ತಣ್ಣಿ €ರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿರುವ ಜಿಲೇಟಿನಿನಂಥ ಲೇಪನವನ್ನು 
ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಒಣಗಿಸುವಾಗಿ ಉಷ್ಣತೆ 1451550, ಇದ್ದು 6.8 ಗಂಟೆಕಾಲ 
ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 12 : 1 


ಈರುಳ್ಳಿ 
ಹೊರಭಾಗದ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಸ್ಕಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡು 


ಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 5ರ ಆಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 10 ನಿಮಿಷ 
ಮುಳುಗಿಸಿಟ್ಟು ಅನಂತರ ಬಸಿಯಬೇಕು. ಒಣಗುವಾಗ 140-150°F ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಿದ್ದು,`[ಒಣಗಲು 11-13 ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಉಷ್ಣತೆ 13558 ಗಿಂತ 
ಕಡಮೆ ಎಂದೂ ಇರಬಾರದು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 10 ; 1 ಒಣಗಿದ ಈರುಳ್ಳಿ 
ಪುಡಿಯನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, 
ಬಟಾಣಿ 

ಮೃದುವಾದ ಬಟಾಣಿ ಮಾತ್ರ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ 
ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 1.2 ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಿ ಅನಂತರ ಉಷ್ಣತೆ 
145°Fಗಿ ಹೆಚ್ಚಾಗದಂತೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. 


ಆಲೂಗೆಡೆ 


ರೋಗ ರಹಿತವಾದ, ದೊಡ್ಡ ಗಾತ್ರದ ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಬಲಿತ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆ 
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ಯನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಕಣ್ಣುಗಳಿರಬಾರದು. 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಚಾಕುವನ್ನು ಬಳಸ 
ಬಹುದು ; ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯುವ ಯಂತ್ರವೂ ಇದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆದು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸಬೇಕು. ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟರೆ ಇವು ಕಂದು 
ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹೋಳುಗಳು ಕ್ಕಿ ರಿಂದ 3 ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರಬಹುದು; 
ಕತ್ತರಿಸಲು ಒಂದು ಪ್ರತ್ಯೇಕ್ಷ ಯಂತ್ರವಿರುತ್ತದೆ. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಯಾವತ್ತು 
ನೀರಿನಲ್ಲಿಯೇ ಇಡಬೇಕು. ಅದರಲ್ಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬಿಡಬೇಕೆಂದಿದ್ದರೆ 
ನೀರಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 0.05 ಪೊಟ್ಕಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈಸಲ್ಫೇಟನ್ನು ಬೆರೆಸಬೇಕು. 
ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ತುಂಡುಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 3.4 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ 
ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ತಂತಿಯ ತಟ್ಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಚದರ ಅಡಿಗೆ 
1-1, ಪೌಂಡಿನಂತೆ ಇದನ್ನು ಹರವಬಹುದು. ಈ ತಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಕೈಗಾಡಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಯಂತ್ರದೊಳಗಿಡಬೇಕು. ಒಳ ಭಾಗದ ಉಷ್ಣತೆಯ ಅಂತರ 
140-150°F (ಅಂದರೆ ತಣ್ಣಗಿನ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 140° ಮತ್ತು ಬಿಸಿ ಭಾಗದಲ್ಲಿ 
150°F) ಇರಬೇಕು. ಒಣಗಲು 7-8 ಗಂಟೆ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ತಯಾರು 
ಮಾಡದಿದ್ದ ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯಾದರೆ ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 7:1 ಒಣಗಿಸಿದ 
ಆಲೂಗೆಡ್ಡೆಯ ತೂಕದ 4.5 ಪಾಲು ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಖಾದ್ಯ ಪದಾರ್ಥ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಸಾರಜನಕದಂಥ ಜಡ ಅನಿಲದೊಡನೆ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿದರೆ ಒಳ್ಳೆಯದು. 


ಕುಂಬಳಕಾಯಿ 


ನಿರ್ಜಲೀಕರಣಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಕುಂಬಳಕಾಯಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತಿರಬೇಕು. 
ಇದನ್ನು ಮೊದಲು ತುಂಡು ಮಾಡಿಕೊಂಡರೆ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಲು ಅನುಕೂಲ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ 
2ರ ಕುದಿಯುವ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಇವುಗಳನ್ನು 9.11 ಗಂಟೆ ಕಾಲ 150.160, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸ 
ಬೇಕು, ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 19 : 1. 


ಸ್ಪಿನಾಚ್‌ 

ಸ್ವಿನಾಚ್‌ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಅವು ಇದ್ದಂತೆಯೇ ಹಸಿಯಾಗಿ 
ಇಲ್ಲವೇ 4.5 ನಿಮಿಷ ಉಗಿಯಿಂದ ಬೇಯಿಸಿ 145-155°೯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 7-8 
ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 22 : 1, 
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ಟೊಮೆಟೊ 

ಟೊಮೆಟೊಗಳನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ 30-60 ಸೆಕೆಂಡು ಸ್ವಲ್ಪ ಮೃದು 
ವಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು $-33 ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪವಿರುವಂತೆ 
ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಈ ತುಂಡುಗಳನ್ನು 140-1505, ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 9.10 
ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಒಣಗಿಸಬೇಕು, ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 27 : 1 ಟೊಮೆಟೊ ಪುಡಿ 


ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. 


ಟರ್ನಿಪ್‌ 

ಟರ್ನಿಪಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಕ್ವಿ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸ 
ಬೇಕು, ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 0.5 ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 1-2 ಗಂಟಿ 
ಕಾಲ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 2.4 ನಿಮಿಷ ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 125-135ನನಲ್ಲಿ 11-13 ಗಂಟೆ ಕಾಲ 
ಉಗಿಸಬೇಕು. ಒಣಗುವ ಅನುಪಾತ 28 : 1. 


ಪ್ಕಾಕ್‌ ಮಾಡುವಿಕೆ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಿಕೆ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಕ್ರಮ ಪ್ರಶಾರ ಒಣಗಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ವಾಡಿದರೂ ಅವುಗಳಿಗೆ ಕೀಟಗಳ ಬಾಧೆ ತಪ್ಪಿದ್ದಲ್ಲ. ಕೀಟಗಳು ಪದಾರ್ಥವನ್ನು 
ತಿಂದು ಹಾಳು ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದೂ ಅಲ್ಲದೆ ಆದರಲ್ಲಿ ಅವು ಬಿಟ್ಟು ಹೋದ 
ಅವಶೇಷಗಳಿಂದ ಪದಾರ್ಥದ ಸ್ವರೂಪ ಕೆಡುತ್ತದೆ. ಈ ಕೀಟಗಳ ಹಾವಳಿಯನ್ನು 
ತಪ್ಪಿಸಲು ತುಂಬಿಡುವ ಕೋಣೆ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿನ ಮಳಿಗೆಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟುವಾಗಲೇ 
ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕತೆವಹಿಸಬೇಕು. ಜೀರುಂಡೆ ಮತ್ತು ಪತಂಗ ಜಾತಿಯ ಹುಳಗಳು 
ಬಹು ಉಪದ್ರವಕಾರ ಕೀಟಗಳು. ಇವುಗಳ ಬಾಧೆಯನ್ನು ತಡೆಯಲು ಪರಿಹಾರ 
ಕಾರ್ಯಕ್ರಮ ಕೈಕೊಳ್ಳುವುದು ಕಷ್ಟಕರವಾದ ಕೆಲಸ. ಇದಕ್ಕಿಂತ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ 
ಇವು ಸೇರದಂತೆ ಮುಂಜಾಗ್ರತೆ ವಹಿಸುವುದೇ ಸುಲಭ ವಿಧಾನ. ಈ ಕೀಟಗಳ 
ಪರಿಹಾರ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮಕ್ಕೆ ಎರಡು ಮುಖ್ಯ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ. 1) ಉಷ್ಣೋಪಚಾರ 
ಮತ್ತು ಧೂಪನ ಕ್ರಿಯೆ. 


— 


ಉಷ್ಣೋಪಚಾರ ಈ 

ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಅಂಜೂರ, ಪೀಚ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಕೀಟಗಳನ್ನು 'ನಾಶ 
"ಪಡಿಸಲು ಕುಡಿಯುವ ನೀರು, ಇಲ್ಲವೇ ಅಡುಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಅಥವಾ ಸೋಡಿಯಂ 
ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ದುರ್ಬಲ ದ್ರವದಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಬೇಕು. ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ ಕ್ರಿಯೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ 130-1507, “ಇರಬೇಕು. ಒಣಗಿದ “ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಪೂರ್ವ 
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ಭಾವಿಯಾಗಿ ಯಾವುದರಲ್ಲೂ ಮುಳುಗಿಸದೆ ಅಂತೆಯೇ ಬಿಸಿ. ಮಾಡಬಹುದು. 
ಉಷ್ಣತೆಯಿಂದ ಕೀಟನಾಶಗೊಳಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಪುನಃ ಕೀಟ ಬಾರದಂತೆ ಆದಷ್ಟು 
ಬೇಗನೆ ಕೀಟರಹಿತ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. 


ಧೂಪನಕ್ಷಿಯೆ 

ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವಿಧದ ಧೂಪಕಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಆದರೆ 
ಒಣಗಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಇಪುಗಳಿಂದ ಅಷ್ಟೇನೂ ಉಪಯೋಗವಾಗ 
ವುದಿಲ್ಲ. ಧೂಪನದಿಂದ ಕೀಟಗಳು ಮಾತ್ರವಲ್ಲ. ಅವುಗಳ ಮೊಟ್ಟೆಗಳೂ ಸಹ 
ನಾಶವಾಗುತ್ತವೆ. ಧೂಪನಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕರಾಗಿರಬೇಕು. ಇವು 
ಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವಕ್ಕೆ (ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಹೈಡ್ರೋಸೈನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ 
ಅನಿಲ). ಪಕ್ಕನೆ ಬೆಂಕಿ ಹತ್ತಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇಲ್ಲವೇ ಇವು ವಿಷಕಾರಿಯಾಗಲೂ 
ಬಹುದು. ಹೈಡ್ರೋಸೈನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳ 
ಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥ ವಿಷಪೂರಿತವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರೆ ಈ ಎರಡೂ 
ಧೂಪಕಗಳು ಈಗ ಹೆಚ್ಚಿನ ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿಲ್ಲ. ಈಚೆಗೆ ಮಿಥೈಲ್‌ ಬ್ರೊಮೈಡ್‌ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾದುದರಿಂದ ಬಹು ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದೆ. ಈ ಅನಿಲವು 
ಗಾಳಿಗಿಂತ ಭಾರವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದ ಪದಾ 
ರ್ಥದ ಮೇಲ್ಬಾಗದಿಂದ ಸಿಂಪಡಿಸಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದ 
ಪ್ರಮಾಣದ ಬಗ್ಗೆ ಸರಬರಾಜು ಮಾಡುವವರೇ ತಿಳಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಸ್ಫೋಟಕ 
ಗುಣವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಮನುಷ್ಯರಿಗೂ ಇದು ನಂಜಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. 
ಧೂಪನಕ್ಕೆ ಎಥಿಲಿನ್‌ ಡೈಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಮತ್ತು . ಇಂಗಾಲದ ಟೆಟ್ರಾಕ್ಲೋರೈಡ್‌, 
ಎಥಿಲಿನ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಎಥಿಲಿನ್‌ ಡೈಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ ಮಿಶ್ರಣಗಳನ್ನು ಸಹ 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಎಧಿಲಿನ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಅತ್ಯಂತ ಸ್ಟೋಟಕಕಾರಿಯಾಗಿದ್ದು 
ಇದಕ್ಕೆ ಬೇಗನೆ ಬೆಂಕಿಹತ್ತಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಆದರೂ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಇದು 
ಒಂದು ಆದರ್ಶ ಧೂಪಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ನಳಿಕೆಗಳಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ; ಗಾಳಿ 
ಸಂಚಾರವಿಲ್ಲದಿರುವ ದಾಸ್ತಾನಿನ ಮಳಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಹಾಕಿದಾಗ ಇದು ಆವಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ವಾಲ್‌ನಟ್‌ ಮತ್ತು ಬಾದಾಮಿಯಂಥ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ 
ಧೂಪನಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಮಾಡ 
ಬಹುದು. 


ನಿರ್ಜಲೀಕರಣದ ಕೈಗಾರಿಕೆ ಫಲಪ್ರದವಾಗಬೇಕಾದರೆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸರಿ 

ಯಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಮೇಲೆ ತುಂಬಿಡುವುದೂ ಒಂದು ಮಹತ್ವದ ಕಾರ್ಯ. ಒಣಗಿಸಿದ 

ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು ಶುಷ್ಕವಾಗಿರಬೇಕು. ತೇವವನ್ನು ತಡೆಯ 
1" ಕ ಃ 1 
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ಬಲ್ಲ ತವರದ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು, ನೀರಿನ ಅಂಶ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಅದರ 
ಬಗ್ಗೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು, ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿರುವ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಇದರಿಂದ ಬೂಷ್ಟು 
ಬರುವ ಸಂಭವವೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಮರದ ಮತ್ತು ರಟ್ಟಿನ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ನೀರಿನ ಕಣ ಮತ್ತು ಕೀಟಗಳು ಒಳಸೇರಲು ಅವಕಾಶ ಮಾಡಿಕೊಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 
ಮೇಣದ ಕಾಗದ ಒಳ ಪದರಾಗಿದ್ದರೆ, ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಚ್ಚಿ ನೀರಿನ 
ಕಣ ಮತ್ತು ಕೀಟಗಳು ಒಳಸೇರದಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಸಾರಜನಕ 
ದಂಥ ಜಡಅನಿಲಗಳನ್ನು ತುಂಬಿ ಒಣಗಿದ ತರಕಾರಿಗಳ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ದಾಸ್ತಾನಿ 
ನಲ್ಲಿ ಕಾಯ್ದುಕೊಳ್ಳಿ ಬಹುದು. 


ಅಧ್ಯಾಯ 17 
ಉಪ-ಉತ್ಕನ್ನಗಳು 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 
ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಉತ್ಸನ್ನ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ 
ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ದೊರೆಯು 
ತ್ತದೆ. ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ ಮತ್ತು ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳು, 
ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಓಟೆ ಭಾಗ, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಹೊರಪದರು 
ಮತ್ತು ಬೀಜ, ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ದಿಂಡು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ, ಟೊಮೆಟೊ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ 
ಮತ್ತು ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳು ಇವೇ ಮೊದಲಾದುವುಗಳು ಹಣ್ಣು ಸಂಸ್ಕರಿಸು 
ವಾಗ ಸಿಗುವ ನಿರುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಇವುಗಳ ವಿನಿಯೋಗಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತ 
ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಇದಲ್ಲದೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಾಗಿದ ಮತ್ತು ನ್ಯೂನತೆಯ 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಮಸ್ಯೆಯು ಇದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ 
ಉದ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಳಿಕೆಯ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಈ ನಿರುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ಲಾಭದಾಯಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅತ್ಯಗತ್ಯ. ನಮ್ಮ ದೇಶದ 
ಆಹಾರ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷಯದ ಬಗ್ಗೆ ಈಗಾಗಲೇ ಸಾಕಷ್ಟು ಕೆಲಸ ನಡೆದಿದೆ. 


ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥದ ಉಪಯೋಗ 

ವಿವಿಧ ಮೂಲಗಳಿಂದ ದೊರೆಯುವ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಬಗ್ಗೆ ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೆಲವು ವಿವರಗಳನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ." 
ಸೇಬು 

-ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ವಿವರಗಳನ್ನು ಮುಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 

ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಮಸ್ತಾಫರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಬಿಳಿ ಏಪ್ಪಿಕಾಟ್‌ನ ಸಿಹಿ 
ಬೀಜದ ಹೊರ ಪದರನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಉಳಿದ ಬೀಜದ ಭಾಗವನ್ನು ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ 
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ಜಾಮ್‌ನೊಡನೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಾಮ್‌ಗೆ ಉತ್ತಮ ರೂಪು ಬರುವು 
ದಲ್ಲದೆ ನೋಡಲು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಮಿಠಾಯಿ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲೂ ಇದನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, ಕ್ಳುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಒತ್ತಡದಿಂದ ಅಥವಾ 
ಯುಕ್ತ ದ್ರಾವಕವನ್ನುಪ (ಲೀನಕಾರಿ)ಯೋಗಿಸಿ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯ 
ಬಹುದು. ಶುದ್ದಿ ್ವೀಕರಿಸಿದ ಈ ಎಣ್ಣೆ ಯನ್ನು ಬಾದಾಮಿ ಎಣ್ಣೆಯಂತೆ ಬಳಸಬಹುದು 
ಅಂಗರಾಗ (ಕ್ರಾಂತಿವರ್ಧಕ) ಮತ್ತು ಔಷಧಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಿಲ್ಲಿಯೂ ಇದು ಉಪ 
ಯುಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಬೀಜದಿಂದ ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಮೆಕರೂನ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ 
ಸಹ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದನ್ನು ಬಾದಾಮಿಯಿಂದ ತಯಾ 
ರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆದ ಹಿಂಡಿಯಲ್ಲಿ ಸಸಾರಜನಕ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ; ಆದು 
ದರಿಂದ ಇದು ದನಗಳ ಆಹಾರವೂ ಆಗಬಲ್ಲದು. 


ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿಯಿಂದ ರಸ ಮತ್ತು ವೈನ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು 


ತಿರುಳು ಮುಖ್ಯವಾದ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳು. ತೊಟ್ಟುಗಳಿಂದ ಟಾರ್‌ಟಾರಿನ್‌ 
ಕೆನೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ರಸತೆಗೆದ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಬೀಜವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಿ 
ಒತ್ತ ಡದಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು; ಶುದ್ಧೀಕರಿಸಿದ ಈಎಣ್ಣೆ ಅಡಿಗೆಗೂ ಯೋಗ್ಯ 
ವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ದ್ರಾಕ್ಷಿಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಈ ಎಣ್ಣೆ ಯಲ್ಲಿ ಅದ್ಮಿ 
ತೆಗೆದರೆ ಒಂದು ರೀತಿಯ ಹೊಳಪು ಬರುತ್ತದೆ. ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆದ ಹಿಂಡಿಯನ್ನು ದನಗಳ 
ಆಹಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಿದ ರಸತೆಗೆದ ತಿರುಳಿಗೆ 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ನ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 
ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಟಾರ್‌ಟೇಟ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಪ್ರಕ್ಷೇ 
ಪಿತ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಟಾರ್‌ಟೇಟನ್ನು ಸಜಲ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಅನಂತರ ಟಾರ್‌ 
ಟಾರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹರಳುಗೊಳಿಸಿ 'ಬೀರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಬೀಜದ ಹೊರ 
ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ ಸಾರವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಏಲ್‌ವೆಲ್‌ ಮತ್ತು ಡೇನ್‌ರ 
ಹೇಳಿಕೆ ಪ ಸ್ರಕಾರ 'ರಸತೆಗೆದ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ತಿರುಳು ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ವಾಣಿಜ್ಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಯೋಗ್ಯ ಮೂಲವಸ್ತುವಾಗಬಲ್ಲುದು. 


ಸೀಬೆಹಣ್ಣು 

ಇದರ ದಿಂಡು ಬೀಜ ಮತ್ತು ಹೊರಗಿನ ಸೆಪ್ಟೆಗಳಿಂದ ಚೀಸ್‌ ಸಿದ್ದ ಮಾಡ 
ಬಹುದು, ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿ; ನ ಚೀಸ್‌-ನಮ್ಮ ದೇಶದ ಈ ಿದಂತಿರುವ ಒಂದು "ಹಣ್ಣಿನ 
ಮಿಠಾಯಿ. ಇದಕ್ಕೆ ದೇಶದ ಒಳಗೂ ಮತ್ತು ಹೊರಗೂ ಒಳ್ಳೆಯ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯ 
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ಭವಿಷ್ಯವಿದೆ. ಇದನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸುಧಾರಿಸಿದ ಕ್ರಮವನ್ನು ದಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿ 
ದಾರಿಲಾಲ್‌ ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಈ ಲೇಖಕರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿತಿರುಳು ತೆಗೆಯುವುದು, ಶಾಖದಿಂದ ತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕಿಂತ ಅನುಕೂಲ ಮಾತ್ರವ 
ಲ್ಲದೆ ಅನೇಕ ರೀತಿಯಿಂದ ಉತ್ತಮವೂ ಆಗಿರುತ್ತದೆ,ಬೀಜ ಮತ್ತು ಬೀಜವನ್ನು ಆವ 
ರಿಸಿರುವ ತಿರುಳಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್‌ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಲ್ಲ. ಆದರೆ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಮತ್ತು ಇತರ ತಿರುಳಿನ ಭಾಗಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೇಸ್‌ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗ 
ಬಲ್ಲದು; ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಮತ್ತು 40-50 
ರಂಧ್ರದ ಜಾಲರಿಯಿಂದ ತಿರುಗಣೆ ರೀತಿಯ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ 
ತೆಗೆಯಬೇಕು. 


ಸೀಬೆಹಣ್ಣಿನ ಚೀಸ್‌ 


ಪಾಕಪರಿಕರ ಪಟ್ಟಿ 
ತಿರುಳು = X ಪೌಂಡುಗಳು 
ಸಕ್ಕರೆ ಷಾ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ ಮಾಟರಿನಲ್ಲಿ ತೋರಿ 


ಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದ ಶೇಕಡಾ 67;ಅಂದರೆ 0.67 
XY ಪೌಂಡ್‌(7 -ಜೆಲ್ಲಿಯ ಒಂದು ಪೌಂಡ್‌ 
ತಿರುಳಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಕ್ಕರೆ ಪ್ರಮಾಣ ಪೌಂಡು 


ಗಳ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ) 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ — ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ 4.5 ಔನ್ಸ್‌ 
ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪು — ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ 14.0 ಔನ್ಸ್‌ 


ಬೆಣ್ಣೆ ಅಥವಾ ವನಸ್ಪತಿ 
ಇಲ್ಲವೇ ಗಟ್ಟಿ ಮಾಡಿದ ಎಣ್ಣೆ. ಪ್ರತಿ 100 ಪೌಂಡ್‌ ಸಕ್ಕರೆಗೆ 25 ಔನ್ಸ್‌ 





ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ ಎಲ್ಲ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನೂ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಉಷ್ಣತೆ 
212°Fಗೆ ಬಂದಾಗ ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 36 ಇನ್‌ವರ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯಿರಬೇಕು. 
ಇದಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಮುದ್ರ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣತೆ 
239°೯ಗೆ ಬಂದಾಗ. ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು. ಬೇಯಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು 
ನುಣುಪಾದ ಮೇಲ್ಮೈಯಿರುವ ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಈ ತಟ್ಟೆಗೆ ಮೊದಲೇ ಬೆಣ್ಣೆ 
ಅಥವಾ ವನಸ್ಪತಿ ಇಲ್ಲವೇ ಗ್ಲಿಸರಿನ್‌ ಸೃವರಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಆರಿಸಿ ಹದ 
ಬರಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಈ ಚೀಸ್‌ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಹದವಾಗುತ್ತದೆ. ತಿಳಿ 
ಕಂದು ಬಣ್ಣದ ಈ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಪರಿಮಳವಿರುತ್ತದೆ, 
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- ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ, ಬೀಜ ಮತ್ತು ಬೀಜವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ ತಿರುಳು 
ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೀಸ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್‌ ಕಡು ಕಂದು ಬಣ್ಣದಲ್ಲಿದ್ದು ಒಳ್ಳೆ ಹದ ಬರುತ್ತದೆ. ಇದರ 
ಪರಿಮಳವೂ ಉತ್ತಮ ರೀತಿಯದಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೀಜದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಚೀಸ್‌ 
ಅಂಟಿನಂತಿದ್ದು ಒಳ್ಳೆ ಕೈ ಪರಿಮಳದಿಂದ ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. ಬೀಜವನ್ನು ಆವರಿಸಿರುವ 
ತಿರುಳಿನಿಂದ ಮೂಡಿದ ಚೀಸ್‌ ಬಹಳ ಮೆದುವಾಗಿರುತ್ತದೆ ; ಪರಿಮಳವೂ 
ಸಾಕಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. 


ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣು 

ಇದರಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳೆಂದರೆ ದಪ್ಪವಾದ ಹೊರಗಿನ ಸಿಪ್ಪೆ 
ಮತ್ತು ಒಳಗಿನ ಇತರ ವ್ಯರ್ಥ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಇದರಿಂದ ಉತ್ತಮವಾದ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ಸಿದ್ಧ ಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ಇವರ ಸಂಶೋಧನೆ 
ಯಿಂದ ತಿಳಿದು ಬಂದಿದೆ. ಇದರಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಹ ತಯಾರಿಸಬಹುದು, ಬೀಜ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಪಿಷ್ಟ ಹೆಚ್ಚಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಹುರಿದು ಇಲ್ಲವೇ ಬೇಯಿಸಿ ತಿನ್ನ 
ಬಹುದು. ಹಲಸಿನ ಬೀಜದ ಪುಡಿಯನ್ನು ಇತರ ಧಾನ್ಯಗಳೊಂದಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು 

ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸಾರ ತೆಗೆಯ 
ಬಹುದು ; ಇದನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಓಟೆಯ ಒಳಗಿನ 
ಬೀಜವನ್ನು ಒಣಗಿಸಿ, ಪುಡಿ ಮಾಡಿ, ಖಾದ್ಯ ಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು, ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಈಗ ಆಹಾರದ ಕೊರತೆಯು ತೀರ ಉತ್ಕಟಾವಸ್ಥೆ ಯಲ್ಲಿದೆ. 
ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಓಟೆಯನ್ನು ಆಹಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ 
ಒಂದು ಸೂಕ್ತ ಸಲಹೆಯಾಗಿದೆ. 


ಪ್ಯಾಶನ್‌ ಹಣ್ಣು 
ಹಣ್ಣಿನ ದಪ್ಪ ಹೊರಪದರದಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪಡೆಯಬಹುದಲ್ಲದೆ ಬೀಜದಿಂದ 
ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. 


ಲ 


ಪೀಚ್‌ 
ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ಬೀಜದಿಂದ ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯುವ ರೀತಿಯಲ್ಲಿಯೇ ಇದರ 
ಬೀಜದಿಂದಲೂ ಎಣ್ಣೆ ಪಡೆಯಬಹುದು. 
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ಪೇರ್‌ 


ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ದಿಂಡನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ ಪೆರಿ ಅಥವಾ ವಿನಿಗರ್‌ ತಯಾರಿಸ್ಟ 
ಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದರೆ ದನಗಳಿಗೆ ಉತ್ತಮ ಆಹಾರವಾಗಬಲ್ಲದು 


ಅನಾನಸ್ಸು 

ಕ್ರುಯೆಸ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಹೊರಗಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಮ ಮಾಡುವಾಗ 
ಸಿಗುವ ಚೂರುಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ವ್ಯರ್ಥ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಚೂರು ಮಾಡಿ ರಸ 
ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕಾರ್ಯ ನಡೆಸುವ ಹಿಂಡುವ ಯಂತ್ರ ಬಳಕೆ 
ಯಲ್ಲಿದೆ. ಈ ರಸದ ಅನ್ನಿ ಯತೆ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಬಹುದು, 
ಅನಂತರ ಶುದ್ಧೀಕರಿಸಿ ಈ ರಸವನ್ನು, ಅನಾನಸ್ಸನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕದೊಡನೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಹುದು 
ಗಿಸಿ ಮಧ್ಯಸಾರ ತಯಾರಿಸುತ್ತಿದ್ದರು. ಅಲ್ಲದೆ ಇದನ್ನು ಮೋಟಾರು ವಾಹನ 
ಚಲನೆಗೂ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತಿತ್ತು. ಅನಾನಸ್ಸಿನ ರಸದಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದೊರೆ 
ಯುತ್ತದೆ. ಈ ರಸಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ತಟಸ್ಥ 
ಗೊಳಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ನಿಂಬೆ ರಸದಿಂದ ಸಿಟ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಪಡೆಯುವ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿಯೇ ಇದಕ್ಕೂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು. ಅನಾನಸ್ಸಿನ ದಿಂಡಿನಿಂದ ಹಳುಕು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ರಸ 
ತೆಗೆಯಬಹುದು. ರಸ ತೆಗೆದ ಮೇಲೆ ಸಿಗುವ ಹಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದರೆ ದನಗಳ 
ಆಹಾರವಾಗಬಲ್ಲದು. ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಹಿಂಡಿದಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವ ಹಿಪ್ಪೆ ದಿಂಡು 
ಮತ್ತು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ಚೂರು ಇವುಗಳು ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸಲು 
ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. 


ಬಟಾಣಿ 


ಗಿಡದ ಬಳ್ಳಿ ಮತ್ತು ಕಾಯಿಯನ್ನು ಹಾಗೆಯೇ ಅಥವಾ ಒಣಗಿಸಿ ದನಗಳ 
ಆಹಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಟೊಮೆಟೊ 


ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಬೀಜಗಳಿಂದ ಅಡಿಗೆಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ 
ಎಣ್ಣೆ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ಚೂರು 
ಗಳಿಂದ ರಸ ಅಥವಾ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥ ತಿಯಲ್ಲಿ ರಸ ತೆಗೆ 
ಯುವಾಗ ಸಿಗುವ ಬಜ ಬಿತ್ತನೆಗೂ ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ, 
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ಇತರ ತರಕಾರಿಗಳು 

ಆಲೂಗಡ್ಡೆ, ಎಲೆಕೋಸು, ಹೂಕೋಸು, ಸಿಹಿಗೆಣಸು ಬೀನ್ಸ್‌ ಮುಂತಾ 
ದವುಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಲು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ವ್ಯರ್ಥ್ಯ ಪದಾರ್ಥಗಳು ದನಗಳ 
ಆಹಾರವಾಗಬಲ್ಲದು. ವ್ಯರ್ಥವಾಗುವ ತರಕಾರಿಯ ಎಲೆಗಳಿಂದ ಕೆಲವು ಉಪ 
ಯುಕ್ತ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉಪ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 

ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆರಸದ 
ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುವ ಹಣ್ಣಿನ ಪರೆಯ ಚೂರುಗಳು, ಬೀಜ್ಕ ಮತ್ತು ಮಡ್ಡಿ ಇವೆಲ್ಲ 
ಮುಖ್ಯ ನಿರುಪಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದರೆ ಈ ಸಿಪ್ಸೆಗಳಿಂದ ಹಳುಕು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇಲ್ಲವೇ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿ ಸುಗಂಧತೈಲ ಪಡೆಯಬಹುದು. 
ಈ ತೈಲಕ್ಕೆ ಮಿಠಾಯಿ ಮತ್ತು ಸುಗಂಧ ದ್ರವ್ಯಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ 
ಬೇಡಿಕೆ ಇದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ಪರೆಯ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಮತ್ತು 
ಟಾಫಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ; ಒಣಗಿಸಿದರೆ ಇದು ದನಗಳ ಆಹಾರವಾಗುತ್ತದೆ. 
ನಿಂಬೆ ರಸದ ತಳದಲ್ಲಿ ನಿಲ್ಲುವ ಮಡ್ಡಿಯಂಥ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದರೆ ನಿಂಬೆ 
ತೈಲ ಸಿಗುವುದೆಂಬುದಾಗಿ ಜೈನ್‌ದಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ತಿಳಿಸಿರುತ್ತಾರೆ; 
ಇದು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಕಿತ್ತಳೆಯ ಅನುಪ 
ಯುಕ್ತ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿದಾಗ ವಿನಿಗರ್‌ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 

ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌`ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ದೋಷ 
ಯುಕ್ತ ನಿಂಬೆ, ಗಲ್‌ ಗಲ್‌, ಖಟ್ಟಾ ಮುಂತಾದವುಗಳಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ತಯಾ 
ರಿಸಬಹುದು. ರಸವನ್ನು ಮೊದಲು ನೈಜವಾಗಿ ಹುದುಗಿಸಿದರೆ ಶೋಧಿಸುವಾಗ 
ಅಡಚಣೆಯನ್ನುಂಟುವಕಾಡುವ ಗೋಂದು, ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಬೇರ್ಪ 
ಡಿಸಬಹುದು. ಹುದುಗಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಕೈಸಲ್‌ಗುರ್‌ ಮಾದರಿಯ ಶೋಧಿಸುವ 
ಸಹಾಯಕದೊಂದಿಗೆ 140-1507, ನಲ್ಲಿ ಉಪಚರಿಸಬೇಕು. ಇದೆಕ್ಕೆ ಜಲಯುಕ್ತ 
ಸುಣ್ಣ ಮತ್ತು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ 
ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. «ಇದನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಕೂಡಲೇ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದ 
ರಿಂದ ಅದರ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುವುದನ್ನು ತಡೆಯಬಹುದು. ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ಟೇ 
ಟನ್ನು ನೇರವಾಗಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬೇಕಾದರೆ ತೆಳ್ಳಗಿನ ಗಂಜಿರೂಪ' 
ದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಗೊತ್ತಾದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಪ್ರಬಲ ಸಲ್ಲೂ 


“ಬಿ. 
ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಸಿಟ್ರೇಟಿನಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ವಿಭಜನೆಗೊಳ್ಳು 


ಉಪ- ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 397 


ತ್ತದೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಬೇರ್ಪ 
ಡಿಸಿ ಉಳಿದ ದ್ರವಾಂಶವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಹರಳು ದೊರೆ 


ತ್ರ 
ತ 


4 





ಚಿತ್ರ 62: ಕೆತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿ ನಿಂದ ಮುಳ್ಳುಗಳಿರುವ ತಟ್ಟೆಯನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಶೈಲ ತೆಗೆಯುವುದು. 
ಯುತ್ತದೆ. ಹುದುಗಿಸದಿರುವ ರಸದಿಂದ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟನ್ನು ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಪ್ರಬಲ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದರೆ 
"ಇದು ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ; ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊ 
ನೇಟ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ; ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ಹರಳುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ 
ಸಿಗುತ್ತದೆ. 
ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿಗೆ ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಅತಿಹೆಚ್ಚು ಜೆಲೆಯಿದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲವನ್ನು 'ಭಾರಿ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವುದು ಲಾಭದಾಯಕವಲ್ಲ. ಪರ 
ದೇಶಗಳಿಂದ ಆಮದು ಮಾಡಿದ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲದ ಬೆಲೆ ಪೌಂಡಿಗೆ ಕೇವಲ 2-3 
'ಶೂಪಾಯಿಯಷ್ಟಿರುತ್ತದೆ. ಇದು ಬಹಳ ಅಗ್ಗ ವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣ ಪರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿದ ಸಕ್ಕರೆಯಿಂದ ತಯಾ 
ರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


“ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದ ರಸಹಿಂಡಿ ಉಳಿದ ಗಲ್‌ ಗಲ್‌ ಅಥವಾ ಅನುಪಯುಕ್ತ ಭಾಗ 


398 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಉತ್ಪಾದಿಸಬಹುದು. ಇದರ ವಿಧಾನವನ್ನು ಅಧ್ಯಾಯ 18 ರಲ್ಲಿ 
ವಿವರಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ನಿಂಬೆತೈ' ಲ 
ಅಲ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಇವರ ಹೇಳಿ ಪ್ರಕಾರ ತಣ್ಣ ಗಿನ ಸ್ಟ ತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಹಿಂಡಿದರೆ ಶೇಕಡಾ 0. 54 ರಷ್ಟು ತ್ತೆ ಕೈಲಪಡೆಯಬಹುದು. 





ಚಿತ್ರ 63 : ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ಎರಡು ಉರುಳಿಗಳಿರುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು 
ಪಯೋಗಿಸಿ ತೈಲ ತೆಗೆಯುವುದು. 

ಇದು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ತೆಗೆದ ತೈಲಕ್ಕಿಂತ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ್ದಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಇದಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಬೆಲೆಯೂ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ತೈಲತೆಗೆಯಲು ಅನೇಕ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿವೆ. ಇಟೆಲಿ ದೇಶದಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಹಿಂಡುತ್ತಾರೆ ; ರಸ 
ಮತ್ತು ತೈಲವನ್ನು ಸ್ಪಂಜು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಸ್ಪಂಜನ್ನು ಪದೇ ಪದೇ 
ಹಿಂಡಿ ರಸ ಮತ್ತು ತೈಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಈ ಮಿಶ್ರಣದಿಂದ ತೈಲವನ್ನು 
ಬಸಿದು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 


ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಿರುಗುವ. ಒರಟಾಗಿರುವ ಬಿಲ್ಲೆಗಳಿಂದ ಕೆರೆಯು 
ತ್ತಾರೆ. ಕೆರೆದ ಈ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಕಕ ತಾತ ಆಗ ಅದು ಎಣ್ಣೆ 
ಯನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 


ಉಪ- ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 399 


ಕೋಷ್ಟಕ 22 : ನಾಗಪುರ ಮೆಂಡರಿನ್‌ ಕಿತ್ತಳೆಯ ಸಿಪ್ಪೆ ಎಣ್ಣೆಯ (ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದಾಗಿನ) ಕೆಲವು ಭೌತಿಕ ಮತ್ತು ರಾಸಾಯನಿಕ ಗುಣ ಲಕ್ಷಣಗಳು 





ವಿವರಗಳು ಮಾದರಿ ] ಮಾದರಿ 11 





x ಟಾ ಜು. WwW 


ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 25/25: 0.8462 0.8472 
ದ್ಯುತಿ ತಿರುಗುವಿಕೆ (1-25 ಪ್ರಮಾಣದ + 100.7 + 100.0 
ಮಧ್ಯಸಾರದ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ, 30°€ನಲ್ಲಿ) 


ಕಿರಣ ವಕ್ರೀಭವನದ ಸೂಚ್ಯಂಕ 1.4745 1.4758 
ಭಾಷ್ಟೀಭವನದ ಸೂಚ್ಯಂಕ (ಶೇಷ)... 2.99 3.60 
ಆಮ್ಲದ ಸಂಖ್ಯೆ 1.77. 1.59 


ಆಲ್ಲಿ ಹೈಡಿನ ಪರಿಣಾಮ ಡೆಸಿಲ್‌(ಆಲ್ಲಿ 0.37 0.32 
ಹೈಡ್‌ನಲ್ಲಿ) % ಹೆಡ್ರಾಕ್ಸಿಲೆಮೈನ್‌ ಹೈಡ್ರೋ 
ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ವಿಧಾನ) 


ಎಸ್ಟರ್‌ ಸಂಖ್ಯೆ 4.64 4.12 
ವಾಸನೆ ಮಧುರವಾದ: ಮಧುರವಾದ, 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಸೌರಭ ಅದರೆ ಒಂದನೆಯ 
ಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಚ್ಚ 
ಕೆಳಮಟ್ಟ 


ಶೇಕಡಾ 95ರ ಮಧ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ಕರಗು ಕರಗುತ್ತದೆ ಕರಗುತ್ತದೆ 
ಎಕೆ (ಒಂದೇ ಪರಿಣಾಮದಲ್ಲಿ) 
ಶೇಕಡಾ 99ರ ಮಧ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ಕರಗು ಸ್ವಲ್ಪ ಅಸ್ಪಷ್ಟ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಸ್ಪಷ್ಟ 
ಎಕೆ (59ರ ಪರಿಮಾಣದಲ್ಲಿ) ವಾಗಿ ಕರಗುತ್ತದೆ. ದೆ 


* ಬಣ್ಣ 


ದ್ಯುತೆ ಸಾಂದ್ರತೆ 

650 ಮಿಲಿ ಮೈಕ್ರಾನ್‌ನಲ್ಲಿ 0.097 0.119 
420 ಮಿಲಿ ಮೈಕ್ರಾನ್‌ನಲ್ಲಿ 130 1.40 

ಲೋವಿಬ್ಯಾಂಡ್‌ ಸಂಖ್ಯೆ 30R 30R 


20.0Y 20.1Y 





800 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಇನ್ನೊಂದು ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಅಥವಾ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಮೊನಚಾದ 


ದ 


ಅನೇಕ ಮುಳ್ಳುಗಳಿರುವ ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಉರುಳಿಸುತ್ತಾರೆ (ಚಿತ್ರ 62 ಮತ್ತು 63) 


~ 





ಚಿತ್ರ 64 : ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸ ಹಿಂಡುವ ಕಾರ್ಪಾನೆಯಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದ ತೈಲ ತೆಗೆಯುತ್ತಿ ರುವುದು. 


ಇದರಿಂದ ತೈಲ ಕೋಶಗಳಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ರಂಧ್ರಗಳುಂಟಾಗಿ ತೈಲ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. 
ನೀರನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿ ತೈಲವನ್ನು ತೊಳೆದು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅನಂತರ ಕೇಂದ್ರಾಪ 
ಗಾಮಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ಯಂತ್ರಗಳಿಂದ ಈ ತೈಲವನ್ನು ಮರಳಿ ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಸಡಿಲಸಿಪ್ಪೆಯ ಕಿತ್ತಳೆಯಿಂದಲೂ ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ತೈಲ 
ವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬೆರಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಇಟ್ಟು ಬಾಗಿಸ 
ಬೇಕು. ಆಗ ತೈಲ ಮತ್ತು ರಿಸ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಸೀಸೆಗೆ ನಳಿಕೆಯನ್ನಿಟ್ಟು 
ಆದರ ಚೂಪಾದ ಅಂಚಿಗೆ ತೆರೆದಾಗ ರಸ ಮತ್ತು ತೈಲ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರವಾಗು 
ತ್ತದೆ ; ರಸದ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ತೈಲ ಸಂಗ್ರಹವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ನಳಿಕೆ 
ಮೂಲಕ ಇಲ್ಲವೇ ಬಸಿಯುವುದರಿಂದ ತೈಲವನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಬಹುದು. ಮೈಸೂ 
ರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದವರು ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ ತಣ್ಣಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ 
ತೈಲ ತೆಗೆಯುವಬಗ್ಗೆ ಅನೇಕ ಸರಳವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾ ರೆ (ಚಿತ್ರ 64). 
ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಪೂರ್ವಭಾವಿಯಾಗಿ ಸುಣ್ಣ ಅಥವಾ ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈ ಡಿನಲ್ಲಿ ಉಪ 
ಚರಿಸಿದರೆ ತೈಲ ತೆಗೆಯಲು ಆನುಕೂಲವಾಗುತ್ತ ದೆ. 


ಉಪ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 401 


ಆಗ ತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಉಗಿಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ ಅಥವಾ ನೀರಿ 
ನೊಡನೆ ಭಟ್ಟಿ ಕಿಯಿಳಿಸಿ ತ್ತೆ ಸೈ ಲವನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇವುಗಳನ. 
ಒಣಗಿಸಿಯೂ ತೈಲ ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ; ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ನೆನೆಸ 
ಬೇಕು. ಅನಂತರ ತೈಲವನ್ನು ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು, ಮೈಸೂರಿನ 
ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ನಡೆಸಿದ ಪ್ರಯೋಗಗಳಿಸಿದ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಚೂರುವಾಾಡಿ ಭಟ್ಟಿ ಯಿಳಿಸಿದರೆ ತೈಲಬೇಗನೆ ಬೇರ್ಪಡುವುದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. 
ಪ್ರುಥಿ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ ಇವರು ನಾಗಪುರದ ಮೆಂಡರಿನ್‌ ಕಿತ್ತಳೆ ಸಿಪ್ಪೆಯಿಂದ, 
ತೈಲವನ್ನು ತಣ್ಣ ಗಿನ ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಹಿಂಡಿ ತೆಗೆದಿದ್ದಾರೆ: ಅಲ್ಲದೆ ಈ ರೀತಿ ತೆಗೆದ 
ಎರಡು ವಕಾದರಿ ತೈಲಗಳನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಅದರ ಬಗ್ಗೆ ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿರುವ 
ಸಂಖ್ಯಾ ವಿವರವನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ. 


ನಾಗಪುರ ಕಿತ್ತಳೆಯಲ್ಲಿ ತೈಲದ ಎಸ್ಟರಿನ ಅಂಶವು ಇದೆ; ಆದರೆ, ಫ್ಲೋರಿಡಾ 
ದಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ತೈಲಕ್ಕಿಂತಲೂ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನಾಗಪುರ ಕಿತ್ತಳೆ ತೈಲದ 
ನಿಶ್ಚಿತ ಘಟಕಗಳು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವ್ಯವಸಾಯ ವಿಭಾಗದವರು 
ಟೇಂಗರಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆಗೆ ನಿಗದಿಪಡಿಸಿದ ನಿಶ್ಚಿತ ಘಟಕಗಳನ್ನು ನಿಕಟವಾಗಿ ಹೋಲುತ್ತದೆ, 


26) 


ಅಧ್ಯಾಯ 18 
ಫೆಕ್ಸಿನ್‌ ಉತ್ಪಾರನೆ 


ಜಾಮ್‌ ಮೊದಲಾದುವುಗಳನ್ನು ಮಂದವಾಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬೆರೆಸ 
ಬೇಕು. ಇದು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಸಿಗುವ 
ಪದಾರ್ಥ. ಇದನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಕೆಲವು ಮೂಲಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ 
ಬಹು ಅಗ್ಗ ವಾಗಿ ಪಡೆಯಬಹುದು: (1) ಸೇಬಿನ ಮದ್ಯ ತಯರಾರಿಸುವಾಗ ಹಿಂಡಿ 
ತೆಗೆದ ತಿರುಳು; ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ, ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸುವ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಿಗುವ ಸೇಬಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ದಿಂಡು; ದೋಷಯುಕ್ತ ಸೇಬು; ಮತ್ತು (1) ನಿಂಬೆ 
ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ  ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ಒಳಗಿನ 
ದಿಂಡು ಮತ್ತು ತಿರುಳಿನ ಭಾಗ. 

ಬಟಾಣಿ ಸಿಪ್ಪೆ, ದ್ರಾಕ್ಷಿಯ ರಸ ಹಿಂಡಿದ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ 
ಗಳನ್ನು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಕಚ್ಚಾಪದಾರ್ಥವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

ಕೆಲವು ಕಚ್ಚಾಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ಶೇಕಡಾಂಶ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬಗ್ಗೆ ವಿಲ್ಲನ್ನರು 
ಈ ಕೆಳಗಿನ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ನೀಡಿದ್ದಾರೆ: 

ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಪದಾರ್ಥ ಒಣಗಿಸಿ ತೂಗಿದಾಗ 


ಪದಾರ್ಥ ದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಶೇಕಡಾ ಶೇಕಡಾ 
ಸೇಬಿನ ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳು 1.52.5 15-18 
ನಿಂಬೆ ತಿರುಳು 2.54.0 30-35 
ಕಿತ್ತಳೆ ತಿರುಳು ತಿ, 30-40 
ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ನ ತಿರುಳು 1.6 - 25.30 


ಗಜ್ಜರಿ 0.62 9-14 
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ಸೇಬಿನಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ರೂಕರ್‌ರಂತೆ ಸೇಬಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ವಿವಿಧ 
ಹಂತಗಳು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದಂತಿರುತ್ತವೆ: 


ಸೇಬನ್ನು ತೊಳೆದು, ಜಜ್ಜಿ, ಹಿಂಡಿ ರಸ ತೆಗೆಯುವುದು 
ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವುದು 
ಸ್ರವಿಸುವುದು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದು 
ಉಪಚರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸುವುದು 
ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಮಡ್ಡಿ ಯನ್ನು ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಇಲ್ಲವೆ 
ಕೆಳಕ್ಕೆ ತಂಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸುವುದು 
7. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಪಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಪ್ರೋಟೀನನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು 
ಯೋಗ್ಯ ಕಿಣ್ವದಿಂದ ಉಪಚರಿಸುವುದು 
8. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ವಿವರ್ಣಗೊಳಿಸುವ ಇಂಗಾಲದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿ 
ಶುದ್ಧ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪಡೆಯುವುದು 
9. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಅಪೇಕ್ಷಿತ ಮಟ್ಟದ ಹೊಳಪು ಬರು 
ವಂತೆ ವಣಡುವುದು 
10. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವುದು 
11. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅದರ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ವಕಾನಕ 
ಗೊಳಿಸುವುದು 
12. ಮಾನಕಗೊಳಿಸಿದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು 


13. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು 


ಸೇಬಿನ ಮೇಲ್ಬಾಗದಲ್ಲಿ ಸಿಂಪರಣೆ ಮಾಡಿದ ರಾಸಾಯನಿಕಗಳ ಅವಶೇಷ 
ಗಳಿರಬಹುದು; ಇದನ್ನು ಸಜಲ ಸಲ್ಲೂ ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಿಂದ ತೊಳೆದು ತೆಗೆಯ 
ಬೇಕು. ಅನಂತರ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಜ್ಜಿ ಹಿಂಡಬೇಕು ತಿರುಳನ್ನು ಕೂಡಲೇ ಒಣಗಿಸ 
ಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ರಸತೆಗೆದ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಉಂಟಾಗುವ ಹುದುಗುಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು 
ತಡೆಯಬಹುದು, ಇವುಗಳನ್ನು ತಿರುಗುತ್ತಿರುವ ಪೀಪಾಯಿಗಳಲ್ಲಿ 150-180°F 
ನಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಬಹುದು. ತಿರುಳಿನ ತೇವದ ಮಟ್ಟ ಶೇಕಡಾ 6.8ರಷ್ಟು ಆಗುವವ 
ರೆಗೆ ಒಣಗಿಸಬೇಕು, ಒಂದು ಟನ್‌ ಸೇಬಿನಿಂದ ಸಾಧಾರಣ 100 ಪೌಂಡು ರಸ 
ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಒಣಗಿಸಿದ ಈ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು 
ಮತ್ತು ಸುವಾಸನೆಯನ್ನುಂಟು ಮಾಡುವ ಪದಾರ್ಥಗಳಿರುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಸಕ್ಕರೆ 


Nu AY; 


404 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಅಂಶವೂ ಇರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನೆಲ್ಲ ತೆಗೆಯಲು ತಿರುಳನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿ 
ನಿಂದ ಸ್ಪವಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ರಂಧವುಳ್ಳ ಸ್ಸ ಮಿಥ್ಯಾ ತಳಿ ಮತ್ತು ಹೊರಹೋಗಲು 
ದಾರಿಯಿರುವ ತೊಟ್ಟಿಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಈ ಕಾರ್ಯ ಬಹುಸುಲಭವಾಗಿ 
ಜರುಗುತ್ತದೆ. 


ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಯೋಜನೆ 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ನಿಶ್ಚಿತವಾದ ಸಂಯೋಗವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅದರ ಮಿಶ್ರಣದ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಮಾಡುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯತೆಯಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಕಾಣಬಹುದು. ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು ಜೆಲ್ಲಿ 
ಸಾಮಥ್ಯ ೯ವಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮ ಮಧ್ಯಮ ವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸೇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಬಹುಬೇಗನೆ 
ಪೆಕ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಮಿಥೆ ಲ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆ ಹೊಂದುತ್ತದೆ. ಇದ 
ರಲ್ಲಿ ಗಮನಿಸಬೇಕಾದ ಮುಖ್ಯ ವಿಷಯಗಳೆಂದರೆ ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು 190%, 
ನಲ್ಲಿ 1-13 ಗಂಟಿ ಕಾಲ ಅಥವ 212°Fನಲ್ಲಿ 30-40 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಬಿಸಿ 
ಭಎಚಟೇಳು. ಬಿಸಿ ಮಾಡುವಾಗ pH 3.5 ಇರಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌, 
ಟಾರ್ಟ್‌ರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಶೇಕಡಾ 0.2ರಷ್ಟು ಸೇರಿಸಿದರೆ 
ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ, ರಸ ತೆಗೆದ ತಿರುಳನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಹಿಂಡಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಈ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿರುವ ಮಡ್ಡಿಯನ್ನು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ 
ಅಥವಾ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ಮತ್ತು 
ಪಿಷ್ಟವನ್ನು ಕಿಣ್ವದಿಂದ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಬಿಸಿ ವಾಡಿದಾಗ 
ಕಿಣ್ವನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯಲು ಕ್ರಿಯಾಶೀಲಗೊಳಿಸಿದ ಇಂಗಾಲವನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಯಾಂತ್ರಿಕವಾಗಿ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು. 
ಇದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 0.7-1.0ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಕಡಮೆ ಒತ್ತಡ 
ದಲ್ಲಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿ ಶೇಕಡಾ 4,5 ಸಾಮರ್ಥ್ಯಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿ 
ಸಿದ ಈ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಜೆಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದ ಆದರ್ಶಮಾನ್ಯೆ ತರಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 
ಒಂದು ಇಲ್ಲವೇ 5 ಗ್ಗಾ ್ಯಲನ್ಸ್‌ ಗಾತ್ರದ ಅಧಿಕ ಚಾರ್‌ ಮಾಡಿದ ತವರದ ತಗಡಿನ 
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಕಡುಗೊದು ಬಣ್ಣದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. 10ರ ಡಬ್ಬಿ 
ಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತುಂಬಿ 30 ನಿಮಿಷ “170°p ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. 
5 ಗ್ಯಾಲನ್ನಿನ ಡಬ್ಬಿಗಳಾದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನು 160.170: ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ 
ಬೇಕು. ಮತ್ತು ತಲೆಕೆಳಗಾಗಿಟ್ಟು 35 ನಿಮಿಷ ತಣ್ಣಗೆ ಆರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ಕೂಡಲೇ ಇವುಗಳನ್ನು 120-130°೯ ಉಷ್ಣ ತೆಗೆ” ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ಆರಿಸಬೇಕು, 
8 ಔನ್ಸು ಗಾತ್ರದ ಸೀಸೆಗಳಾದರೆ 115. 120°F ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು; 
170° ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 30 ನಿಮಿಷ ಪಾಶ್ಮೀಕರಿಸಿ ತಂಪಾಗುವಂತೆ ಆರಿಸಬೇಕು, 
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ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಫುಡಿ 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸಲು ಎರಡು ವಿಧಾನಗಳಿವೆ : ಮೊದಲನೆಯದು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರವವನ್ನು ಸಿಂಪರಣೆಯಿಂದ ಒಣಗಿಸುವುದು. ಅಸಿಟೋನ್‌ ಅಥವಾ 
ಮಧ್ಯ ಸಾರದಿಂದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸಿ ಪುಡಿ ತಯಾರಿಸುವುದು ಎರಡನೆಯದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಶೇಕಡಾ 25 ರಿಂದ 30 ಘನ ವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಮಂದವಾದ ಗಂಜಿ 
ಯಾಗುವ ತನಕ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಬೇಕ್ಕು ಅನಂತರ ಇದರ 3 ಪಾಲು ಶೇಕಡಾ 95ರ 
ಮದ್ಯಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ; ಇದನ್ನು ಮದ್ಯ 
ಸಾರದಿಂದ ತೊಳೆದು, ಒಣಗಿಸಿ, ಪುಡಿಮಾಡಬೇಕು. ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಅಮೋನಿಯಾದಿಂದಲೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸಬಹುದು. ಇವು ಎಲ್ಲ 
ಪೇಟೆಂಟ್‌ ಮಾಡಿದ ವಿಧಾನಗಳು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಮೂಲತತ್ವ ಈ 
ಗಳೆಂದರೆ ಇಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ಕಣಗಳು ಯಣವಿದ್ಯುತ್‌ಪೂರಿತವಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಇದಕ್ಕೆ 
ಧನ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಪೂರಿತವಾದ ಕಲಿಲಗಳ ಕಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪ 
ಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗೆ ಮಧ್ಯಸಾರಯುಕ್ತ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿವಾಗ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಬೇರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಅವಶೇಷಗಳಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 2.5- 
5.5ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಮೊದಲು ಸುಗಂಧ ತೈಲ 
ಮತ್ತು ರಸ ತೆಗೆದು ಉಳಿದ ಅವಶೇಷವನ್ನು ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಚೂರು ಮಾಡಿದ 
ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿಟ್ಟು ಸ ತಣ್ಣೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. 
ಅನಂತರ 40-45 ನಿಮಿಷ 0.015 ನಿಂದ 0 : 02 ಸಾಮಾನ್ಯ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ 
ಅಥವಾ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ 0.025 ಮೋಲಾರ್‌ ನಿಂಬೆ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ 
ಕುದಿಸಬೇಕು. ಬಳಿಕ ಇದನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲಿಯೂ ಸೇಬಿನಿಂದ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬೇರ್ಪಡಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಬಳಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. 
ಇತರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಸಿನ್‌ 
ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ ಪೆಕ್ಚಿನ್ನನ್ನು ಹಸುರು ಪರಂಗಿಕಾಯಿ, ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ 
ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೈ ಬೇಲದ ಹಣ್ಣು *ಸೀಬೆಹಣ್ಣು ಇವೇ ಮೊದಲಾದುವುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸ 
ಬಹುದು. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಈ ವಿಷಯದ 
ಬಗ್ಗೆ ಉಪಯುಕ್ತ ಸಂಶೋಧನೆಗಳು ನಡೆದಿವೆ. ಜೈನ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ 
ರವರು ಹಸುರಾದ ಮತ್ತು ಮೆತ್ತಗಿನ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಪದರದಿಂದ 
ಮತ್ತು ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದ ಕ್ರಮವನ್ನು 
ನಿರ್ಧರಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಲೂಯಿಸ್‌, ದ್ವಾರಕನಾಥ್‌ ಮತ್ತು ಜೋಹರ್‌ರವರು ಹುಣಿಸಿ 
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ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಿಂದ ಉತ್ತಮ ದರ್ಜೆಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಜಲರಹಿತ ಆಧಾರದ ಪ್ರಕಾರ ಇದರ ಉತ್ಪನ್ನ ಶೇಕಡಾ 2.31-3.70 
ಅಗುವುದು. ಇ 
ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 

ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಅಥವಾ ನೈಜವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಕುದಿಸುವ ಪ್ರಯೋಗ 
ಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಗೊತ್ತುವಕಾಡಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಪೆಕ್ಟೇಟಾಗಿ ಸೂಚಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರೆ ಮತ್ತು ಹೈನ್ಸ್‌ 
ವಿಧಾನವನ್ನು ಅನುಸರಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಸಂಯೋಗದಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಈ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ಖಚಿತವಾಗಿ ನಿರ್ಣಯಿಸಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ, 
ಜೆಲ್ಲಿ ವಾಡುವ ಪರೀಕ್ಷೆಯಿಂದಾದರೆ ಬಹಳ ಮಟ್ಟಿಗೆ ಖಚಿತವಾಗಿಯೇ ನಿರ್ಧರಿಸ 
ಬಹುದು. 


ಅಧಿಕ ಎಸ್ಟರ್‌ ಇರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಶೇಕಡಾ 65ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನ 
ದಾರ್ಥಗಳಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಈ 
ಕೈಿನ್ನಿನ ದರ್ಜೆ ಗೊತ್ತುಮಾಡಲು ಒಂದು ವಿಧಾನವಿದೆ, ಈ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ಗಳಲ್ಲದೆ 
ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಕಡಮೆ ಎಸ್ಟರ್‌(ಕಡಮೆ ಮಿಥಾಕ್ಸಿಲ್‌)ದ ಪಕ್ಕಿ ಕ್ಲಿನ್‌ಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಕಡಮೆ ಕರಗುವ ಘನ ವಸ್ತುಗಳಿರುವುದರಿಂದ ಉತ್ತಮ 
ಮಟ್ಟದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಪ 
ಪೆ 


ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸುವ ವಿಧಾನ 

ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸುವಾಗ ದ್ರಾವಣದ ಸ್ನಿಗ್ಧ ತೆಗೂ 
ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಯ ಸಾಮರ್ಥ್ಯಕ್ಕೂ ಸಂಬಂಧವನ್ನು ಶಲ್ಪಿಸಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಲಾಗಿದೆ. 
ಒಂದೇ ಚರಿತ್ರೆಯುಳ್ಳ ಅನೇಕ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌. ದ್ರಾವಣಗಳಿರುವಾಗ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆ ಉಪ 
ಯುಕ್ತವಾಗಿದೆ. ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸಿ ಎಳೆದ ವಕ್ರರೇಖೆಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ 
ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಸರಿಯಾಗಿಯೇ ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ' ಸ್ನಿಗೃತೆಯನ್ನು 
ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ ಅಳೆಯಬಹುದು. ಇದರಲ್ಲಿ ಓಗ್‌ನ ಫಾಲಿಂಗ್‌ಬಾಲ್‌ 
ವಿಸ್ಕೊವಕಾಪಕ ಒಂದು ವಿಧಾನವಾದರೆ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಜೆಲ್‌ ಮಾಪಕವೆಂದು 
ಹೇಳಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಬೇಕರನ ಸರಳ ರೀತಿಯ ಲೋಮನಾಳವುಳ್ಳ 'ನಳಿಕೆ ಇನ್ನೊಂದು 
ಮಾದರಿಯದಾಗಿದೆ. ಈ ಎರಡನೇ ವಿಧಾನವನ್ನು ಹಿಂದಿನ ಅಧ್ಯಾಯದಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸ 
ಲಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಶೇಕಡಾ 0.5.1.0ರ ಸ್ನಿಗ್ಬತೆಯಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
'ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅಳೆಯಬಹುದು. ಅನಂತರ 'ಪೆಕ್ಸಿನ್‌ದ ದರ್ಜೆ ಮತ್ತು ಸಾಪೇಕ್ಷ 
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ಸ್ನಿಗ್ದ ತೆಗೆ ಸಂಬಂಧ ಸೂಚಿಸುವ ಒಂದು ವಕ್ರರೇಖೆಯನ್ನು ಎಳೆಯಬೇಕು. ಈ 
ವಕ್ರರೇಖೆಯಿಂದ ಯಾವುದೇ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿದ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಸುಮಾರಾಗಿ ಕಂಡುಹಿಡಿ 
ಯಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ 


ವಾಸ್ತವ (ನೈಜ) ಪರೀಕ್ಷೆ 
ನೈಜವಾದ ಪರೀಕ್ಷೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಸಮಸ್ಯೆಗಳು ತಲೆದೋರು 
ತ್ತವೆ: 


ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ 

2. ಅಳೆಯುವ ಗುಣಲಕ್ಷಣದಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಮತ್ತು ಅಳೆಯುವ ವಿಧಾನ 
ದಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆ 

3. ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಪೇಕ್ಷಣೀಯ ಗುಣಲಕ್ಷಣಗಳು 


ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಅದರ ಗುಣಲಕ್ಷಣದ ಮೇಲೆ ಪ್ರಭಾವ 
ಬೀರುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ವ್ಯವಸಾಯ ವಿಭಾಗ 
ಒಂದು ವಿಧಾನವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿದೆ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಆದರ್ಶವಮಾನಗೊಳಿಸಿದ 
100ನೇ ದರ್ಜೆಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನಿಂದ ನಿಶ್ಚಿತ ಆದರೂ ಆದರ್ಶವಾನ ದರ್ಜೆಯ ಜೆಲ್ಲಿ 
. ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಆದರ್ಶವಕಾನ ದರ್ಜೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯೊಡನೆ 
ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಇವೆರಡೂ ಜೆಲ್ಲಿಗಳನ್ನೂ ಒಂದೇ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿರ 
ಬೇಕು, 


ಜೆಲ್ಲಿ ದರ್ಜೆಯನ್ನು ಪರೀಕ್ಷಿಸಲು ಕರ್ಟಿಸ್‌ ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿಧಾನ 
ವನ್ನು ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಂಯೋಗವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾದ ಸಾವರಾನ್ಯ ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿಗಳೆಂದರೆ : 
(1) ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 65ರಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ; (11) ಜೆಲ್ಲಿಯ pH 3.00.05; 
ಮತ್ತು (111) ತಯಾರಿಸಿದ 18 ಗಂಟೆಗಳ ನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿ 
ಸಬೇಕು. 


ಗಾಜಿನ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆ ಮತ್ತು ಗಾಜಿನ ಕಡ್ಡಿಯನ್ನು ತೂಕ ವಕಾಡಬೇಕು; 
320 ಮಿ. ಲಿ. ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ತಣ್ಣೀರು, 500 ಗ್ರಾಂ. ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ಮೇಲಿನ 
ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ಹೇಳಿದಷ್ಟು ಪ್ರವಕಾಣದಲ್ಲಿ ವಾಣಿಜ್ಯ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯ ಆಧಾರ 
(ವಾ.ಪೆ.ತ.ಆ.) ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಸಕ್ಕರೆಯ ಒಂದು ಭಾಗದೊಡನೆ ಪೆಕ್ಸಿನ್ನನ್ನು 
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ಕೋಷ್ಟಕ 23 : ವಾ.ಪೆ.ತ.ಆ. ಪ್ರಕಾರ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ ದರ್ಜೆ ನಿರ್ಧರಿಸಲು ಜೆಲ್ಲಿ 
ಪರೀಕ್ಷೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪೆಕ್ಸಿನ್ನದ ಪರಿಮಾಣ 





ದರ್ಜೆ ತೂಕ ದರ್ಜೆ ತೂಕ 
ಗ್ರಾಂ ಕ ಗ್ರಾಂ 

10 50.00 120 4.17 
20 25.00 130 3.85 
30 16.66 140 : 3.47 
40 15.50 150 3.33 
50 10.00 160 3.12 
60 8,33 170 2.94 
70 7.14 180 2.78 
80 5.25 190 2.63 
90 5.55 200 2.50 
100 5.00 210 2.38 
110 4.55 220 2.25 


ಬೆರೆಸಬೇಕು (ಸಾಧಾರಣ ಅದರ ತೂಕದ 5 ಪಾಲು). ಸಾಧಾರಣ 0.5 ಮಿ.ಲಿ, 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣ (50 ಗ್ರಾಂ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 100 ಮಿ. ಲಿ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ) 
ಮತ್ತು ಒಂದು ಮಿ.ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟನ್ನು (25ಗ್ರಾಂ ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ 
100 ಮಿ.ಲಿ. ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ) ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರಸಬೇಕು. ಎಂಟು ಔನ್ಸ್‌ ಗಾತ್ರದ 
ಮೂರು ಜೆಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದಕ್ಕೂ 2 ಮಿ.ಲಿ. 
ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ದ್ರಾವಣ ಮತ್ತು 0.5 ಮಿ.ಲಿ. ಸೋಡಿಯಂ ಸಿಟ್ರೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣ 
ವನ್ನು ತುಂಬಬೇಕು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಸಕ್ಕರೆ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕದಡಬೇಕು. 
ಇದನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ, ಕದಡುತ್ತ ಬೇಗನೆ ಕುದಿಯುವ ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ತರಬೇಕು. 30 
ಸೆಕೆಂಡು ತಂಪು ಮಾಡಿ ಉಳಿದ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಮತ್ತೆ ಪುನ: ಕದ 
ಡುತ್ತ ಅದರ ನಿವ್ವಳ ತೂಕ 770 ಗ್ರಾಂ ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು 
ಆಗಾಗ್ಗೆ ಒಲೆಯಿಂದ ತೆಗೆದು ಅದರ ತೂಕದ ಲೆಖ್ಬ ತಾಳೆ ನೋಡುತ್ತಿರಬೇಕು. ಸರಿ 
ಯಾದ ಅಳತೆಗೆ ತಲುಪಿದಾಗ ಕುದಿಸುವುದನ್ನು ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು. ಮತ್ತು 30 ಸೆಕೆಂಡು 
ಕಾಲ ತಂಪಾಗಲು ಬಿಡಬೇಕು. ಕಲ್ಮಶದಿಂದ ಕೂಡಿದ ನೊರೆಯಿದ್ದರೆ ತೆಗೆಯಬೇಕು, 
ಅನಂತರ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಗಾಜಿನ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ಕದಡುತ್ತಿರಬೇಕು. 
ಈ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 2690ನಲ್ಲಿ 18 ಗಂಟೆಗಳ ತನಕ ಹದಬರಲು ಬಿಟ್ಟು ಸೀಸೆಗಳಿಂದ 
ಹೊರತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ಚಪ್ಪಟಿ ತಳದ ಧಾರಕದಲ್ಲಿ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದರ ದೃಢತೆ 
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ಯನ್ನು ಅದೇ ಸಮಯದಲ್ಲಿ, ಅದೇ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ನಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಆದರ್ಶಮಾನ ದರ್ಜೆಯ ಜೆಲ್ಲಿಯೊಡನೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಸಾಮಾನ್ಯ 
ವಾಗಿ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಒಂದು ತುಂಡನ್ನು ಹೆಬ್ಬೆರಳು ಮತ್ತು ತೋರುಬೆರಳುಗಳ ಮಧ್ಯೆ 
ಇಟ್ಟು ಬಿರಿಯುವವರೆಗೆ ಹಿಚುಕಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಕಷ್ಟು ಅನುಭವವಿದ್ದರೆ ಶೇಕಡಾ 
5ರಷ್ಟು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬಹುದು. 


ಜೈನ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಹಸರು ಪರಂಗಿಕಾಯಿ, ಬೇಲದಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಕ್ರಮಪಡಿಸಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯಾರವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ 
ವ್ಯರ್ಥಭಾಗದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 2ರಷ್ಟು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. ಇದು ಉತ್ತಮ ಮಟ್ಟದ 
ಜೆಲ್ಲಿ ಕೊಡುವುದೆಂಬುದನ್ನು ಅವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ದಾಸ್‌-ಸಿದ್ದಪ್ಪ 
ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಪಿಪೈನ್‌ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತೆಗೆದು ಪರಂಗಿಕಾಯಿಯಿಂದ 
ಯಾವುದೇ ನಷ್ಟವಿಲ್ಲದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ 
ಇದಲ್ಲದೆ ಪಿಪೈನ್‌ ಕಿಣ್ವವನ್ನು ತೆಗೆದನಂತರ ಪರಂಗಿಕಾಯಿಯನ್ನು ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿ 
ಒಣಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದರೆ ಮುಂದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಉಪಯೋ 
ಗಿಸಬಹುದು. 


ನಮ್ಮ ದೇಶೀಯ ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ಬಗ್ಗೆ ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿ 
ಸಲಾಗಿದೆ. ಇದರ ವಿವರವನ್ನು ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತವಾಗಿ ಈ ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟಿದೆ: 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆ 
ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು 
ಹಸುರಾದ ಪರಂಗಿಹಣ್ಣ ನ್ನು ತೊಳೆದು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಚೂರುಮಾಡಬೇಕು, 
ಇಲ್ಲವೇ ತುರಿಯಬೇಕು. ಜೀಲದ ಹಣ್ಣಿ ನ ತಿರುಳನ್ನು ಚಮಚೆ ಆಕಾರದ ಹರಿತ 
ವಾದ ಸ್ಥ ಶ್ಟೀನ್‌ಲೆಸ್‌ಸ್ಟೀಲ್‌ ಚಾಕುವಿನಿಂದ ತೆಗೆದು, ಅನಂತರ ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ 
ಮಾಡಬೇಕು. ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಸಿಗುವ ಅನುಪ 
ಯುಕ್ತ ಪದಾರ್ಥಗಳಾದ ದಿಂಡು, ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಒಳಗಿನ ಇತರ ಭಾಗಗಳನ್ನು 
ಸಣ್ಣ ತುಂಡು ಅಥವಾ ತೆಳ ಗೆ ಹೋಳುವಕಾಡಬೇಕು. 


ತೊಳೆಯುವುದು ಮತ್ತು ಸ್ರವಿಸುವುದು. 


ಪರಂಗಿಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಬೇಲದ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿರುವ ಸಕ್ಕರೆ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು 
ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಹಲಸಿನಹಣ್ಣ ನ್ನು ತೊಳೆದು ಶೇಕಡಾ 0.1ರ ಪೊಟ್ಟಾ 
ಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ ಮತ್ತು ಶೇಕಡಾ 0.05ರ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
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ಗಳ ಮಿಶ್ರ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ತೊಳೆದ ನೀರಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಸೊನ್ನೆ 
ಯಾಗುವವರೆಗೆ ತೊಳೆಯುವುದನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬೇಕು. ಬೇಲದ ಹಣ್ಣನ್ನು ಜಾಗ 
ರೂಕತೆಯಿಂದ ತೊಳೆದರೆ ಅದರಿಂದ ಬೇಲದ ಸಿರಪ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ 
ಸಾರವನ್ನು ಪಡೆಯುಬಹುದು. ಹಲಸಿನಹಣ್ಣಿನ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ದಪ್ಪ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು 
ಸಹ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಶೇಕಡಾ 5.7 
ರಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಅಂಶ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. 


ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದು 

ಪರಂಗಿ ಮತ್ತು ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತೊಳೆದು ಸ್ರವಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಸ್ಥಿ ಷ್ಣ 
ರ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಸಾರ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರು 
೪ಿಗೆ ಶೇಕಡಾ 0.5ರ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಿಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೆ ಟನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಸಾರ ತೆಗೆಯುವುದನ್ನು 97-100°C ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಮೂರುಸಲ ಪರಾಮರ್ಶಿಸ 
ಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಬಾರಿಯೂ ಅರ್ಧ ಗಂಟೆ ಕಾಲ ಬಿಸಿ ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ಸೂಕ್ತ ರಂಧ್ರವುಳ್ಳ ಜಾಲರಿ ಶೋಧಿಸಿ ಸಾರ ತೆಗೆದ ದ್ರವವನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಣುಗುಚ್ಛದಂತಾಗುವುದನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಸಾರವನ್ನು ಕೂಡಲೇ 
ತಣಿಸಬೇಕು. ಮೊದಲನೆಯ ಬಾರಿ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನ 
ಪ್ರಮಾಣ ಪದಾರ್ಥದ ತೂಕದ 14-2 ಪಾಲು ಇರಬೇಕು. ಎರಡನೆಯ ಮತ್ತು 
ಮೂರನೆಯ ಬಾರಿಯ ನೀರಿನ ಪ್ರಮಾಣ 1-4 ಇದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಪ್ರತಿ ಬಾರಿ ಸಾರ 
ತೆಗೆಯುವಾಗಲೂ ನೀರಿಗೆ ಆಮ್ಲ ಅಥವಾ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೆ ಲಟಿನ್ನು 
ಸೇರಿಸಬೇಕು ಮತ್ತು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿಗೆ ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಸಾರ 
ದ್ರವದೊಡನೆ ಪದಾರ್ಥದ ಅವಶೇಷಗಳೂ ಸೇರಿರುತ್ತವೆ. ಇದನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಲು 
8.10 ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜಾಲರಿಯನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಈ ಅವಶೇಷ 
ಗಳನ್ನು ಬಾಸ್ಕೆಟ್‌ ಒತ್ತು ಯಂತ್ರದಲ್ಲಿ ಸೌಮ್ಯವಾಗಿ ಹಿಂಡಬೇಕಲ್ಲದೆ ಕೂಡಲೇ 
ಎರಡನೆಯ ಸಲ ಸಾರ ತೆಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕಡೆಗೆ ಈ ಸಾರವನ್ನು 
80.90 ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ಮಸ್ಲಿನ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಶೋಧಿಸಿ 
ಒರಟು ತಿರುಳನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 


ತಿಳಿಯಾಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯುವುದು 

ಸಾರ ತೆಗೆದ ದ್ರವವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿದ ನಂತರ ಶಾರ್ಪಲ್ಸ್‌ ನ ಉಚ್ಚ ಮಟ್ಟದ 
ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ಇನ್ನಷ್ಟು ತಿಳಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. 
ತಿಳಿಯಾಗಿಸಲು ಯಾವುದೇ ಅನ್ಯ ಪದಾರ್ಥ ಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಉಚ್ಚ 
ಮಟ್ಟದ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರ ಸಿಗದಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸ 
ಬಹುದು. ಸಾರತೆಗೆದ ದ್ರವವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಇಡಬೇಕು. ಆಗ 
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ದಪ್ಪ ಗಾತ್ರದ ಕಣಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. ಅನಂತರ ಡ್ರಿಲ್‌ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ 
ಒತ್ತಡದಿಂದ ಶೋಧಿಸುವ ಯಂತ್ರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಶೋಧಿಸಬಹುದು. 
ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮತ್ತು ಬೇಲದ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರಕ್ಕೆ ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿಸುವ ಮತ್ತು 
ಶೋಧಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಗಳು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹಲಸಿನ ಹಣ್ಣಿನ ಮತ್ತು 
ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣಿನ ಸಾರದಿಂದ ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯುವ ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಬೇಲದ 
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನ ಸಾರದಿಂದ ಬಣ್ಣ ತೆಗೆಯಲೇಬೇಕು.. ಇದಕ್ಕೆ ಶೇಕಡಾ 1.0ರ 
ಕ್ರಿಯಾಶೀಲಗೊಳಿಸಿದ ಇಂಗಾಲವನ್ನು ಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಈ ಸಾರ 
ವನ್ನು ಶೋಧಿಸಲು ಮುಂದೆ ಅಡಚಣೆಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಶಾರ್ಪಲ್ಸ್‌ನ ಉಚ್ಚ 
ಮಟ್ಟದ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರ ಬಹಳ ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. ತಿಳಿ 
ಯಾಗಿಸುವ ಮತ್ತು ತೆಗೆಯುವ ಎರಡೂ ಕ್ರಿಯಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ನಡೆಯುವಂತೆ 
ಅಳವಡಿಸಬಹುದು. 


ಸಾಂದ್ರೀಕರಣ ಮತ್ತು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಣ 

ತಿಳಿಯಾದ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣ ತೆಗೆದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪಡೆಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನು ಈ 
ಹಿಂದೆ ವಿವರಿಸಿಯಾಯಿತು. ಇದನ್ನು 50°C ಉಷ್ಣ ತೆಯಲ್ಲಿ 26.28 ಅಂಗುಲ 
ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ 30-40" ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಬರುವ ತನಕ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸಾರಕ್ಕೆ ಅದರ 
ಎರಡರಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣ ಶೇಕಡಾ 95ರ ಮದ್ಯಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಆಗ 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಮದ್ಯಸಾರಕ್ಕೆ ನಿಶ್ಚಿತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಹೈಡ್ರೋ 
ಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಮೊದಲೇ ಸೇರಿಸಿರಬೇಕು. ಅಂತ್ಯ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ 
ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಸಾಂದ್ರತೆ 0.17% ಇರಬೇಕು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ 
ಸಾರಕ್ಕೆ ಮದ್ಯಸಾರ ಸೇರಿಸುವ ಮೊದಲು ಶೇಕಡಾ 0.5ರ ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ 
ಬ್ರ ಸಲ್ಫೆ ಅಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸುವುದು ಒಳೆ ಕೈಯದು, ಇದರಿಂದ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಗೊಂಡ ಪೆಕ್ಟಿ 
ನ್ನಿನ ಬಣ್ಣವು ಸುಧಾರಿಸುತ್ತದೆ. ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ ಮತ್ತು ಗಂಧಕದ 
ಡೈಆಕ್ಸ್ಟೈಡ್‌ನ ಸಂಪರ್ಕದೊಡನೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಒಂದು ರಾತ್ರೆ ಇಡಬೇಕ್ಕು 
ಮಾರನೆಯ ದಿನ ಬೆಳಿಗ್ಗೆ ಕೇಂದ್ರಾಪಗಾಮಿ ಯಂತ್ರದಿಂದ ಅಥವಾ ದಪ್ಪ ಬಟ್ಟೆ 

ುಂದ ಹಿಂಡಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದನ್ನು ಶೇಕಡಾ 80ರ 

ಮದ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ಎರಡು ಜಾರಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ಮೂರನೆಯ ಬಾರಿ ಶೇಕಡಾ 
95ರ ಮದ್ಯಸಾರದಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಜೇಕು. 
ಒಣಗಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಪುಡಿ ಮಾಡುವುದು 

ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿತ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಅನಂತರ ಒಣಗಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ 4010 ಉಷ್ಣತೆ 
ಯಲ್ಲಿ, ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸುವ ಯಂತ್ರವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ, 
ಕೋಣೆಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ಸೂರ್ಯನ ಶಾಖದಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ ಸಾಧಾರಣ 


412 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಒಲೆಯಲ್ಲಿಯೂ ಒಣಗಿಸಬಹುದು ಒಣಗಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ 100-120 
ರಂಧ್ರವಿರುವ ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿದರೆ ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪುಡಿ 
ಸಿಗುತ್ತದೆ. 


ಆದರ್ಶಮಾನವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 


ಶೇಕಡಾ 1.0 ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಇರುವಂಥ 20.0, 22.5, 25.0, 27.5 ಮತ್ತು 
30.0 ಘ.ಸೆ. ಪ್ರಮಾಣದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ (50-3) ಗ್ರಾಂ 
ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಹಾಗೆಯೇ ಶೇಕಡಾ 10ರ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ ಅಂತಿಮ pಔನ್ನು 2.9 ರಿಂದ 3.1ಕ್ಕೆ ತರಬೇಕು. ಮೇಲೆ ಸೂಚಿಸಿದ 
೫ನ ಬೆಲೆಯು ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿರುವ ಘನವಸ್ತು 
ಇವುಗಳೆರಡರ ಮೊತ್ತಕ್ಕೆ ಸಮ ಮೇಲಿನ ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ ಅಳತೆಗೂ ಇದನ್ನು 
ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಲೆಕ್ಕ ಹಾಕಿ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಚೊಕ್ಕವಾದ 
ಗಾಜಿನ ಕೊಕ್ತು ಪಾತ್ರೆ (ಬೀಕರ್‌)ಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಭಟ್ಟಿಯಿಳಿಸಿದ ನೀರನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ ಒಟ್ಟು ತೂಕ 900 ಗ್ರಾಂಗೆ ಸರಿಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. ಈ ಮಿಶ್ರಣ 
ವನ್ನು ವಿದ್ಯುತ್ತಿನ ಬಿಸಿ ತಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು 77.0 ಗ್ರಾಂಗೆ ಇಂಗಿಸಬೇಕು, ಅನಂತರ 
ಒಂದು ಚೊಕ್ಕದಾದ ಒಣಗಿದ 4 ಔನ್ಸು ಜೆಲ್ಲಿ ಸೀಸೆಗೆ ಸುರಿಯಬೇಕು. ಶೇಕಡಾ 
65ರಷ್ಟು ಕರಗುವ ಘನವಸ್ತುಗಳಿರುವ ಜೆಲ್ಲಿಯ ಅಂತಿಮ ತೂಕ 769 ಗ್ರಾಂ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಬೇಯಿಸುವುದನ್ನು 77.0 ಗ್ರಾಂಗೆ ನಿಲ್ಲಿಸಬೇಕು; ಏಕೆಂದರೆ, ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 
ಸೀಸೆಗೆ ಸುರಿದ ನಂತರವೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಭಾಗ ಆವಿಯಾಗಿ ಅಂತಿಮ ತೂಕವು ಸರಿಯಾಗಿ ` 
76.9 ಗ್ರಾಂ ಆಗುತ್ತದೆ. ವಿವಿಧ ಜೆಲ್ಲಿಗಳ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವನ್ನು 20 ಗಂಟೆ ನಂತರ 
ಇದೇ ರೀತಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಜೊತೆ ಹೋಲಿಸಬೇಕು. ಈ ಆದರ್ಶವರಾನ 
ಗೊಳಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಆದರ್ಶಮಾನದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಕೆಲಿಫೋರ್ನಿಯಾದ ನಿಂಬೆ ಬೆಳೆಗಾರರ ವಿನಿಮಯದ 150 
ನೆಯೆ ದರ್ಜೆಯ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯಿಂದ ತೆಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪುಡಿಯನ್ನು ಆದರ್ಶ 
ವಣನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಆಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 


ಈ ಮೇಲಿನ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಲ್ಲಿ ಆದರ್ಶಮಾನಗೊಳಿಸಿದ ಜಿಲ್ಲಿಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ದುರ್ಬಲ 
ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಮರ್ಥ್ಯದ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಅನ್ವಯಿಸುವ ದ್ರಾವಣಗಳು ಎಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದವುಗಳೆಂದು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಇನ್ನೊಂದು ಶ್ರೇಣಿಯ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು, ಇದಕ್ಕೆ ಮೇಲೆ 
ತಿಳಿಸಿದ ಎರಡು ಪ್ರಮಾಣಗಳ ಅಂತರದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಆಯ್ದು 
ಕೊಳ್ಳಬೇಕ್ಕು ಪ್ರತಿ ಹಂತದಲ್ಲಿ 0.5 ಘ.ಸೆ. ಹೆಚ್ಚಿರುವಂತೆ ವಿವಿಧ ಪ್ರಮಾಣದ 
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ದ್ರಾವಣಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಆದರ್ಶಮಾನಕಗೊಳಿಸಿದ ಜೆಲ್ಲಿಯು ಯಾವ 
ಪ್ರಮಾಣದ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಸಿಗುತ್ತದೆಂದು ಗೊತ್ತುಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಇದಾದ 
ಮೇಲೆ ಇದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾದ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಮೊತ್ತವನ್ನು ಕಂಡುಕೊಳ್ಳಬಹುದು ಮತ್ತು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ದರ್ಜೆಯ ಲೆಕ್ಕಹಾಕಬಹುದು. 


ಮಾದರಿಪೆಕ್ಟಿನ್ನದ ದರ್ಜೆ 25ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿದ್ದರೆ ಶೇಕಡಾ 1.0ಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ 
ಶೇಕಡಾ 0.5ರ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಉತ್ತಮ. ಪೆಕ್ಟೆನ್ನಿನ 
ದರ್ಜೆಯು 150ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆಯಿದ್ದರೆ ದುರ್ಬಲ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿನ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳುವುದಕ್ಕಿಂತ ಶೇಕಡಾ 2.0ರ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಪೆಕ್ಟಿನ್ನದ ಉಪಯೋಗಗಳು 


ಕೆಚಪ್‌, ಸಾಸ್‌, ಜಾಮ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಮಂದಗೊಳಿಸಲು ಪೆಕ್ಟಿ 
ಬಳಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾಡ್‌ಲಿವರ್‌ ಎಣ್ಣೆ, ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌, ಮೆಯೋನೈಸ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಎಣ್ಣೆಯೊಡನೆ ನೀರಿನ ಕಣಗಳು 
ಬೆರಕೆಯಾಗುವಂತೆ ಮಾಡಲು ಪೆಕ್ಟೆನ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಅನಿಲವು 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಬುರುಗು ಬರುವಂತೆ ವನಾಡಲು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿ ನ ಹಳಕು ತಯಾ 
ರಿಸುವಾಗ ನುಣುಪಾದ ಹೊಳಪು ಬರುವಂತೆ ವಾಡಲು ಇದು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿರು 
ತ್ತದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್ನನ್ನು ಸ್ಪೋಟಕ ವಸ್ತು, ಅರಗು ಮತ್ತು ಲೋಶನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಹದ ಮಾಡುವಾಗ ಸಹ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ರಕ್ತೋಪಚಾರದಲ್ಲಿ ಎಗ್ಗುಟಿನೆಂಟ್‌ ಆಗಿ ಇದು ಉಪಯೋಗದಲ್ಲಿದೆ. 


ನ್‌ 


ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಪುಡಿ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ಅದಕ್ಕೆ ಗಂಟಾಗುವ ಪ್ರವೃತ್ತಿ 
ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಜಾಮ್‌ ಮಾಡುವಾಗ ಅದನ್ನು ಅದರ ತೂಕದ 
5-6 ಪ್ರಮಾಣದಷ್ಟು ಸಕ್ಕರೆಯೊಡನೆ ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಅನಂತರ 60.700 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಮಯ ಕದಡಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಜೊತೆ ಭೆರೆಸಿ ಜಾಮ್‌ನ 
ಪಾಕ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಅದರ ಮೇಲೆ ಉದುರಿಸಬಹುದು. 

ಇಂಗ್ಲಂಡ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ, ಸಂಸ್ಥಾ ನಗಳಲ್ಲಿ ದ್ರವ ರೂಪದ 
ಸೇಬಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪುಡಿ 
ಬಹು ಮುಖ್ಯವಾದ ವಾಣಿಜ್ಯ ಪದಾರ್ಥಗಳಾಗಿವೆ. ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುವ 
ದೇಶೀಯ ವಸ್ತುಗಳಿಂದಲೂ ಇಂಥ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಹೆಚ್ಚು 
ಅವಕಾಶಗಳಿವೆ. 
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ಒಂದು ಟನ್‌ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಸರಾಸರಿ 1000 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರು 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಈ ಪರಿಮಾಣ, ವಿವಿಧ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ 
ಅನುಗುಣವಾಗಿ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಾಗಬಹುದು. ಸಕ್ಕರೆಪಾಕ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ದ್ರಾವಣ 
ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಮಾತ್ರವಲ್ಲದೆ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯುವಿಕೆ, 
ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೇಯಿಸುವಿಕೆ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸುವಿಕೆ ಮತ್ತು ತಂಪು 
ಮಾಡುವಿಕೆ ಇವೇ ಮೊದಲಾದ ಸಂಸ್ಕರಣೆಯ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಅವಶ್ಯ 
ಕತೆಯಿದ್ದೇ ಇರುತ್ತದೆ. 


ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಯರಿಸುವಾಗ ಶುದ್ಧ ನೀರು ಸಮೃದ್ಧಿ ಯಾಗಿ ಸಿಗಬೇಕು; ಈ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ಕೊಳೆಯೂ ಇರಬಾರದು; ಇದು ಕುಡಿಯಲು 
ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರಾಗಿರಬೇಕು; ಖನಿಜ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಆದಷ್ಟು ಖನಿಜ ಪದಾರ್ಥ 
ಕಡಮೆ ಇರಬೇಕು; ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಸಲ್ಫೇಟಿನ ಮತ್ತು ಕಬ್ಬಿಣದ ಲವಣ 
ಗಳು ಲವಲೇಶವೂ ಇರಬಾರದು. 


ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಗಡಸುನೀರನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಪದಾರ್ಥವು 
ಬಿರುಸಾಗುತ್ತದೆ. ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೈ 
ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ಗಳು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯಲ್ಲಿರುವಾಗ ಲ್ಯಾಕ್ಟಿಕ್‌ಆಮ್ಲದೊಡನೆ ಸೇರಿ 
ಆಮ್ಲೀಯತೆಯನ್ನು ಕಡಮೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಇದರ ಪರಿಣಾಮ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಯ 
ವಾಸನೆಯಲ್ಲೂ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ, ನೀರು ಅತಿ ಕಠಿಣವಾಗಿದ್ದರೆ ಕುದಿಸುವ ಪಾತ್ರೆಯ 
ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಪರೆಗಳುಂಟಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯ ಒಳಗೆ ಬಿಳಿಪದರು ಕಾಣಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ನೀರನ್ನು. ಸೂಕ್ತ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ಮೃದುಗೊಳಿಸಬೇಕು. ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿರುವ ಕಬ್ಬಿಣವು. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ಟ್ಯಾನಿನ್‌ನೊಡನೆ ಸೇರಿ 
ಕಪ್ಪಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಬಣ್ಣ ವಾಸನೆ ಮತ್ತು 
ರುಚಿ ಇಲ್ಲದ ಮತ್ತು ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ ರಹಿತವಾದ ಶುದ್ಧ ನೀರನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸ 
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ಬೇಕು. ಮಲದಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿರುವ ಬೆಸಿಲಿಸ್‌ ಮತ್ತು ಕೋಲೈೆ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳಾವೂ ಇರಬಾರದು. ನೀರಿನ ಕಠಿಣತೆ 100 ಲೀಟರಿಗೆ ಸಾಧಾರಣ 20 ಭಾಗ 
ಅಂದರೆ ಒಂದು ಔನ್ಸಿಗೆ 0.096 ಗ್ರೇನ್ಸ್‌ಗಿಂತ ಅಧಿಕವಾಗಿರಬಾರದು. ಗಡುಸುತನದ 
ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿ 100 ಲೀಟರಿಗೆ 50 ಭಾಗಗಳು. ಪ್ರತಿ 100 ಲೀಟರಿಗೆ 5ರಿಂದ 10 
ರವರೆಗೆ ಗಡಸುತನವಿದ್ದರೆ ಮಿತವಾದ ಮೃದುತ್ವ, 80ರಿಂದ 15 ಭಾಗವಿದ್ದರೆ 
ಸ್ವಲ್ಪ ಗಡಸು ಮತ್ತು 15ರಿಂದ 25 ಭಾಗ ಮಿತವಾದ ಗಡಸುತನವಿದ್ದು, 22ರಿಂದ 
30 ಭಾಗ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಾಗಿದ್ದರೆ ಮಿತಿವಾರಿದ ಗಡಸು ನೀರು ಎನಿಸಿ 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಸಾವಯವ ಇಂಗಾಲ ಮತ್ತು ಸಾವಯವ ಸಾರಜನಕಗಳು ಲಕ್ಷ 
ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ 0,2 ಮತ್ತು 0.02 ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಅಧಿಕವಿರಬಾರದು. 
ಹಾಗೆಯೇ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆರಕೆಯಾಗದ ಅಮೋನಿಯಾ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯದಲ್ಲಿ 0.05 ಭಾಗ 
ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 0.05 ಗ್ರೈನ್‌ ಅಥವಾ ಅದ 
ಕ್ಕಿಂತ ಕಡಮೆ ಆಮ್ಲಜನಕವಿದ್ದರೆ ಇದು ಅತ್ಯಂತ ಶುದ್ಧ ನೀರೆನಿಸಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 
ಆಮ್ಲಜನಕ 0.05-0.15 ಗ್ರೈನ್‌ ಇದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಮಧ್ಯಮ ದರ್ಜೆಯ ನೀರೆಂದು 
ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ(07 ಗ್ರೈನ್‌ 1ಗ್ಯಾಲನ್‌- ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯಕ್ಕೆ 10 ಭಾಗಗಳು), 


ನೀರಿನ ಪಾಕೃತಿಕ ಉಗಮ ಸ್ಥಾನಗಳೆಂದರೆ ನದಿ, ಚಿಲುಮೆ, ಆಳವಾದ ಭಾವಿ, 
ಮತ್ತು ಸಮುದ್ರ, ಮಳೆಯ ನೀರು ಆದಿಯಲ್ಲಿ ಶುದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ 
ವಾತಾವರಣದಲ್ಲಿರುವ ಆಮ್ಲಜನಕ, ಸಾರಜನಕ, ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ನೈಟ್ರಿಕ್‌ಅಮ್ಲ., ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಮುಂತಾದವು ಇದರೊಡನೆ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳು 
ತ್ತವೆ. ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಮಹಡಿ ಮೇಲೆ ಬಿದ್ದ ಮಳೆ ನೀರನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ ದಾಸ್ತಾನು 
ಮಾಡಬಹುದು. ಆದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಇದನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ನದಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅನಿಶ್ಚಿತವಾದ ಅನೇಕ ಬಗೆಯ ಕೊಳೆಯಿರುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಶೋಧಿಸುವುದು ಮಾತ್ರವಲ್ಲದೆ ಶುದ್ಧಗೊಳಿಸುವುದೂ 
ಅವಶ್ಯವಿರುತ್ತದೆ. ಭೂಮಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಅಥವಾ ಕೆರೆನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸಾವಯವ 
ಪದಾರ್ಥ ಅಧಿಕವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಇಂಥ ನೀರನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಯೋಗ್ಯವಲ್ಲ. ಆಳವಾದ ಬಾವಿಯಿಂದ ತೆಗೆದ ನೀರು 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಶುದ್ಧವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ನೀರು ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ದೂರ ಸ್ರವಿ 
ಸುವಾಗ ಶೋಧಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಅದರೊಡನೆ ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಆಮ್ಲಜನಕ 
ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಆದರೂ ಕೆಲವು ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರದೇಶದ ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿಯನ್ನ 
ವಲಂಬಿಸಿ ಇದು ಗಡಸಾಗಿಯೂ ಇರಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ಹೊರಗಿನಿಂದ ಕೊಳಚೆ 
ಬಂದು ಸೇರುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯೂ ಇರುತ್ತದೆ. ಈ ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಭಾವಿನೀರನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಮೊದಲು ಪರೀಕ್ಷೆಗೊಳಪಡಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. 


416 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ನೀರಿನ ಬಗೆಗಳು 


ಗಡಸು ಮತ್ತು ಮೃದುನೀರು 

ಮೃದುವಾದ ನೀರು ಸಾಬೂನಿನೊಡನೆ ಕೂಡಲೇ ನೊರೆಯುಂಟು ಮಾಡು 
ತ್ತದೆ. ಅದೇ ಗಡಸುನೀರು ಅಷ್ಟು ಸುಲಭವಾಗಿ ನೊರೆಯುಂಟು ಮವಾಾಡುವುದಿಲ್ಲ. 
ಗಡಸು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಸ್ಥಿ ರವೆಂದು ಎರಡು ಬಗೆಯಿರುತ್ತದೆ. ತಾತ್ಕಾಲಿಕ 
ಗಡಸುನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸುಣ್ಣದ ಮತ್ತು ಮಾಗ್ನೀಸಿಯಂನ ಹೃಕಾರ್ಲೊನೇಟ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. 
ಇವುಗಳನ್ನೂ ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸಿ ತೆಗೆಯಬಹುದು. ಈ ರೀತಿ ಕುದಿಸಿದಾಗ ಇಂಗಾಲದ 
ಡೈ ಆಕ್ಸೆಡ್‌ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಉಳಿಯುತ್ತದೆ. 


Ca(HCO;), CaCO, +H,0O + C0, 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ನೀರು ಇಂಗಾಲದಡೈಲಕ್ಸೆ ಡ್‌ 

ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 

(ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 


ಸ್ಥಿರ ಗಡಸು ನೀರು ಕರಗಿರುವ ಸುಣ್ಣದ ಮತ್ತು ಮ್ಯ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂನ 
ಸಲ್ಪೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳಿಂದ ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಗಡಸುತನವನ್ನು 
ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸಿ ತೆಗೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿರುವುದಿಲ್ಲ. 


ನೀರನ್ನು ಮೃದುಗೊಳಿಸುವ ವಿಧಾನಗಳು 


ನೀರನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಲಾರ್ಕ್‌ನ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿ ಮೃದುಗೊಳಿಸ 
ಬಹುದು. ಎರಡನೆಯ ವಿಧಾನದಲ್ಲಾದರೆ ಮೊದಲು ನೀರಿನ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ 
ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣವನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು 
ಪರಿವಣಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಿ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ 
ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 
ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಲಿ್‌ ಕರಗದ ಇನ್ನೊಂದು 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ, ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣವನ್ನು ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಿ 


ದಾಗ ಸುಣ್ಣದ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


(i) ೮೩.೦೫); - ೮೦: = CaCO; + HO 
ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣ ಕಾರ್ಬನ್‌ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ನೀರು 
ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 
ಭರತದ ಬ (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 
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(ii) ೦೩1೦೦) 4+ Ca(OH) = 2040೦,-- 2H:0 


ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಯಂ ನೀರು 
ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 
ಕರಗುವುದು ಕರಗುವುದು ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ 


ವಾಣಿಜ್ಯ ಕ್ಷೇತ್ರದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆಗಿ ಸೂಚಿಸ 
ಲಾಗುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗ್ರೈನ್‌ ಗಡಸುತನವಿದೆಯೆಂದು 
ಭಾವಿಸೋಣ. ಇಂಥ 1000 ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿಗೆ ಸಾಧಾರಣ 10 ಔನ್ಸು ಸುಟ್ಟ _ 
ಸುಣ್ಣ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಇದ್ದರೆ 
ಇದರ ಎರಡರಷ್ಟು ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಮಿತವಾಗಿ 
ಕರಗುವ ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಬೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಉತ್ಪನ್ನವಾಗುತ್ತದೆ : 
Meg(HCOs); + 2Ca(OH): =Mg(OH):--2CaCO, +2H,0 
ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 


(ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 


ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನ 
ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಬೆರೆಸಿದಾಗ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಸಲ್ಫೇಟ್‌ಗಳು 
ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 


CaSO, + NaCO; = CaCO; + 1೫೩,5೦೧, 


ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ. ಸೋಡಿಯಂ 
ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ . ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 
(ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 


MgSO, + NaiCO; = MgCO, + NaS0s 
ಮ್ಯಾಗ್ಲೀಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಮ್ಯಾಗ್ಸೀಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 
ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 

(ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 

MgCl, + Na,C0O, ಹ 1/೮೦ + 2NaCl 
ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ] 
ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ 
(ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 

27) 


418 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಕೆಲವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಾತಾ ಲಕ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನಗಳೆರಡೂ ಇರುತ್ತವೆ. 
ಇವುಗಳಿಗೆ ವಾಣಿಜ್ಯ ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 
ಇವೆರಡನ್ನೂ ಸೇರಿಸಬೇಕು. ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾ, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಗ್ನೀ 
ಸಿಯಂ ಬೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳನ್ನು ತಟಸ್ಥಗೊಳಿಸುತ್ತವೆ ; ಇದು ಸಲ್ಫೇಟ್‌ನೊಡನೆ 
ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸಿದಾಗ ಕರಗದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆಗಿ `ವಿಭಜನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ : 


(1) Ca(HCO,)2+-2Na0OH = CaCO,+NaCO;+2H,0 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಬೈ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ನೀರು 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೀಟ್‌ 
(ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದು) (ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 


(11) CaSO, + NaCO, = CaCO, + NaS0, 


ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 
ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 
(ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ) 

71:00.೮೩೮ಿ೦; 4 Na,CO; = CaCO, + 2೫೩೮೦, 
CaSO, + 2೩,೮೦, = CaCO, + Na:S0, 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 

ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 
ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಸೊಡಿಯಂ 
ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 


ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು 
1ಲಕ್ಷ ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕ್ರಮವಾಗಿ. 1.3 ಮತ್ತು 0.93 ಭಾಗ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಆದುದ 
ರಿಂದ ಶುದ್ಧ ಮೃದು ನೀರನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವೇ ಇಲ್ಲ. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿ 
ಸುವ ಕಾರ್ಪ್ಹಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಹೋಗಲಾಡಿಸಿದಪರಿಶುದ್ಧ 
ಮ್ದ ್ರಿದುನೀರಿನ ಅವಶ್ಯಕತೆಯೂ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 1ಲಕ್ಷದಲ್ಲಿ 4-5 ಭಾಗ ಗಡಸುತನ 
ವಿದ್ದರೂ ಪದಾರ್ಥದ ಮೇಲೆ ಯಾವುದೇ ಕೆಟ್ಟ ಪರಿಣಾಮವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಮತ್ತು ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನ 1,00,000 ಭಾಗದಲ್ಲಿ 10-12 
ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. ನೀರಿನ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಲವಣಗಳು 
ಪೆಕ್ಟಿನ್ನಿನ ಜೊತೆ ಸೇರಿದಾಗ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಿಪ್ಪೆ ಬಿರುಸಾಗುತ್ತದೆ. 
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ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಕಠಿಣವಾಗಿರುವ ನೀರನ್ನು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ ನಾಶಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದಾಗ 
ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಸಿಯಂನ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ 
ತಂಗುತ್ತವೆ. ಇದರಿಂದ ದ್ರವವು ಮಸಕಾಗಿ ಕಾಣುತ್ತದಲ್ಲದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 


ಪದಾರ್ಥದ ರೂಪವೂ ಕೆಡುತ್ತದೆ. 


ಪರ್‌ಮ್ಕೂಟೆಟ್‌ ವಿಧಾನ 

ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೃತಕ ಜಿಯೋಲೈಟ್‌ನಿಂದ ಎರಡೂ ವಿಧದ ಕಠಿಣತೆಯಿಸರುವ 
ನೀರನ್ನು ಮೃದುಗೊಳಿಸಬಹುದು. ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟೆಟ್‌ ಎಂಬುದು ಸೋಡಿಯಂ 
ಮತ್ತು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಸಿಲಿಕೇಟ್‌ (2510, A1;,0,; ೫೩೦, 6:0). 
ಇದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಕರಗುವುದಿಲ್ಲ. ದಪ್ಪ ಹರಳುಗಳಾಗಿ ಪುಡಿಮಾಡಿದ 
ಜಿಯೋಲೈಟ್‌ನ್ನು ನಳಿಕೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ನೀರನ್ನು ಇದರ ಮೂಲಕ ಸ್ರವಿಸಿ 
ದಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಲವಣ ಮತ್ತು ಜಿಯೋಲೈಟಿನ ಲವಣಗಳಲ್ಲಿ ದ್ವಿವಿಭಜನೆ 
ಯುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 


CaSO, + 2NaP = CaP, + 7೫೩,95೦, 
ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾಲ್ಲಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 


ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟೆಟ್‌ ಪರ್‌ಮ್ಯೂಭೆಟ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 


ಈ ಬದಲಾವಣೆಯ ವಿಪಯರ್ಯಸಾಧ್ಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಪರ್‌ಮ್ಮೂಟೆಟ್‌ನ 
ಕ್ರಿಯಾಶಕ್ತಿ ತಟಸ್ಥವಾದಾಗ ಪ್ರಬಲ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
8-10 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಜಿಯೋಲೈಟಿನ ಮೂಲಕ ಸ್ರವಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಪರ್‌ 
ಮ್ಯೂಟೆಟ್‌ ಪುನಃ ಕ್ರಿಯಾಶೀಲವಾಗುತ್ತದೆ. 


CaP «+ 2NaCl = CaCl], + 2NaP 
ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾಲ್ಲಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 
ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟೆಟ್‌ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ ಪರ್‌ಮ್ಯೂಟೆಟ್‌ 


ನೀರನ್ನು ಶುದ್ಧೀಕರಣ 


ನೀರನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಕರಗದ ಕಲ್ಮಶಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗುತ್ತವೆ. 
ಮೇಲ್ಬಾಗದ ನೀರು ತಿಳಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಈ ನೀರನ್ನು ಮರಳಿನ ಮತ್ತು ಸಣ್ಣ 
ಜೆಲ್ಲಿಯ ಪದರಗಳ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಗಾಳಿಯ 
ಸಂಪರ್ಕವು ಬರುವುದರಿಂದ ನೀರು ಸಾಕಷ್ಟು ಆಮ್ಲಜನಕವನ್ನು ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 


420 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಪಟಿಕವನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ 
ಮತ್ತು ಜೋಲಾಡುತ್ತಿರುವ ಇತರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಹೆಪ್ಪುಗಟ್ಟುತ್ತವೆ. ಈ 
ಪದಾರ್ಥಗಳು ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿದ ಬಳಿಕ ನೀರನ್ನು ಶೋಧಿಸಬೇಕು. 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶಕ್ರಿಯೆ 

ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಚೆಲುವೆಪುಡಿ ಬೆರೆಸಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳನ್ನು ನಾಶಮಾಡ 
ಬಹುದು. ಸಾಧಾರಣ 1.5-4.0 ಪೌಂಡು ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಅಮೋ 
ನಿಯಾದೊಡನೆ ಬೆರೆಸಿ ಒಂದು ಮಿಲಿಯ ಗ್ಯಾಲನ್‌ ನೀರಿಗೆ ಬೆರೆಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ 
ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 0.15ರಿಂದ 0. 40 ಭಾಗ ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಇದ್ದಂತಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕ್ಲೋರಿನ್‌ ಕ್ರಿಯೆಗೊಳಪಡಿಸಿದ ನೀರನ್ನು ಯಾವ ಅಪಾಯವೂ ಇಲ್ಲದೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದಲ್ಲದೆ ನೀರಿನ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶ 
ಕ್ರಿ ಯೆಯನ್ನು ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಪರ್‌ಮ್ಯಾಂಗ್‌ನೇಟ್‌, ಒಜ್ಜೋನ್‌ ಅನಿಲ್ಕ ಬೆಳ್ಳಿಯ 
ವಿದ್ಯುತ್‌ವಾಹಿ ಅಯಾನ್‌, ಅತಿ ನೇರಳೆಕಿರಣ ಇತ್ಯಾ ದಿಗಳಿಂದಲೂ ನರವೇರಿಸ 
ಬಹುದು. ಬೆಳ್ಳಿಯ ವಿದ್ಯುತ್‌ವಾಹಿ ಅಯಾನ್‌ನಿಂದ "ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿ 
ಸುವುದಕ್ಕೆ ಕತ್‌ವಿನ್‌ ವಿಧಾನವಂದು ಹೆಸರು, ಇದನ್ನು ನಿಂಬೆ, ಸೇಬು, ದ್ರಾಕ್ಷಿ 
ಇತ್ಯಾದಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


» ನೀರಿನ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ 
ನೀರನ್ನು ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೊಳಪಡಿಸುವುದರ ಜೊತೆಗೆ ಅದರಲ್ಲಿರುವ 
ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ವರ್ಗವನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ನೂರು ಘ.ಸೆ.ಮಾ ಶುದ್ಧೀ 
ಕರಿಸಿದ ಅಥವಾ ಆಳಭಾವಿಯ ನೀರಿನಂಥ ಶುದ್ಧನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೋಲ 
ಗಳು ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ, ಈ ರೀತಿಯ ಗುಣಮಟ್ಟದನೀರನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸುವಾಗ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ನೀರಿನ ವಕಾದರಿಯನ್ನು ಅತಿ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಕೂಡಲೇ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸಬೇಕು. ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ ಪ್ರಯೋಗಾಲಯ 

ದಲ್ಲಿ ನೀರಿನ ಪರಿಪೂರ್ಣ ವಿಶೇಷಣೆ ಮಾಡುತ್ತಾರೆ. 


1. ಬಣ್ಣ 

ನೀರನ್ನು ಒಂದು ಉದ್ದ ನಳಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ, ಪರೀಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ಹಳದಿ ಅಥವಾ 
ಕಂದುಬಣ್ಣದ ಛಾಯೆ ಕಂಡುಬಂದರೆ ಅದು ಸಾವಯವ ಪದಾರ್ಥವಿದೆಯೆಂಬುದರ 
ಸೂಚನೆಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. _ 
2. ವಾಸನೆ 

ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ನೀರನ್ನು ಹಾಕಿ, ಕದಡಿ, ಮೂಸಿ ವಾಸನೆ 
ತಿಳಿಯಬೇಕು, 
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3. ಘನಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೊತ್ತ 


ಒಂದು ಪ್ಲಾಟಿನಂ, ನಿಕ್ಕಲ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಪಿಂಗುಣಿಯ ಕಿರಿದಾದ ಬಟ್ಟಲಿನಲ್ಲಿ 
100 ಗ್ರಾಮ್‌ ನೀರನ್ನು ಆವಿಯಾಗಿಸಬೇಕು. ಕಡೆಗೆ ಉಳಿದವಶೇಷವನ್ನು ತೂಕ 
ಮಾಡಿದಾಗ ಘನ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಮೊತ್ತ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 


4, ಸಾವಯವ ಪದಾರ್ಥ 


ಆವಿಯಾದ ಮೇಲೆ ಉಳಿಯುವ ಅವಶೇಷವನ್ನು ಜ್ವಾಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು 
ಸುಟ್ಟು ಇದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. 
5. ನೀರಿನೊಡನೆ ಸೇರಿರದ ಕ್ಲೋರಿನ್‌ 

ಇದನ್ನು ವರ್ಣಮಾಪಕದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. 


6. ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳು 


ಇದನ್ನು N/50ರ ಸಿಲ್ವರ್‌ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ ದ್ರಾವಣದಿಂದ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡ 
ಬೇಕು ; ಪೊಟ್ಯಾಸಿಯಂ ಕ್ರೊಮೇಟನ್ನು ಸೂಚಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 


ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಗಡಸುತನ 


ನೂರು ಫ ಸೆ ಮಾ. ನೀರನ್ನು 3/10 ಸಲ್ಪ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದೊಡನೆ 
ಮಿಥ್ಲೆ ೈಲ್‌ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕವಾಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣ ಚರುವವರೆಗೆ 
ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. (ಒಂದು ಘಸೆಮಾ 11/50 ಸಲ್ಲೂ ರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ - 100 ಘಸೆಮಾ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 0,0011 ಗ್ರಾಮ್‌ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊ 
ನೇಟ್‌) 1,00,000 ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎಷ್ಟು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ (ಅಥವಾ 
ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌) ಇದೆಯೆಂದು ಸೂಚಿಸಬೇಕು. 1,00,000ದಲ್ಲಿ 
ಒಂದು ಭಾಗವಾದರೆ ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್ನಿಗೆ 0.7 ಗ್ರೈನ್‌ ಎಂದಾಗುತ್ತದೆ ; ಪ್ರತಿ 
ಗ್ಯಾಲನ್‌ನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗ್ರೈನ್‌ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಇದ್ದರೆ ಅದು ಒಂದು 
ಡಿಗ್ರಿ ಗಡಸುತನವೆನಿಸುತ್ತದೆ (ಕ್ಲಾರ್ಕ್‌). 


Ca(HCOs):4- 11,50, = CaSO; 4+2C0,2 +H,0 


ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಬೈಸಲ್ಫೂರಿಕ್‌ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬನ್‌ ನೀರು 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆಮ್ಲ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 


Mg (11೮0೦; + 8650, = MgS0,+2CO0:-4-2H:0 
ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೂ ಕಿರಿಕ್‌ ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬನ್‌ ನೀರು 
ಬೈಕಾರ್ಜೊನೇಟ್‌ ಆಮ್ಲ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 


422 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಒಂದು ಶಂಖಾಕಾರದ ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ 100 ಘ.ಸೆ. ನೀರು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 
ಅದಕ್ಕೆ ಒಂದು ತೊಟ್ಟು ಸ ಮಿಥೈಲ್‌ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಬೆರೆಸಬೇಕು. 
7೫/50 ರ ಸಲೂ ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ದ್ರಾವಣದ ಬಣ್ಣ ನಸುಗೆಂಪು ಆಗುವವರೆಗೆ 
ಬ್ಯೂರೆಟ್ಟಿ ನಿಂದ ಬಿಡಬೇಕು. 


ಒಂದು ಘ.ಸೆ.ಮಾ. 70/50 ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು 100 ಘ.ಸೈಮಾ. 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ 0.001ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಇರುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ, 
ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸಲ್ಫೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು (ಘ.ಸೆ.ವಿರಾ. ಲೆಕ್ಕ 
ದಲ್ಲಿ) 0.00ರಿಂದ ಗುಣಿಸಿದರೆ ನೇರವಾಗಿ 100 ಗ್ರಾಂ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ (ಮಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌)ನ ಪರಿಮಾಣ ಸಿಗುತ್ತದೆ. 


ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 100 ಘ.ಸೆ.ಮಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೈಕಾರ್ಬೊ 
ನೇಟನ್ನು ತಟಸ್ವಗೊಳಿಸಲು 15 ಘ.ಸೆ.ಮಾ. 71/50 ರ ಸಲ್ಪ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಬೇಕೆಂದಿಟ್ಟು ಕೊಳ್ಳೋಣ. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ 100 ಘ, ಸೆ. ಮಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
15%0.001 = 0.015 ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕೆ 
ಸಮನಾದ ಮ್ಯಾಗ್ಲೀಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ ಇದೆಯೆಂದ ಹಾಗಾಯಿತು. ಆದುದ 
ರಿಂದ 1,00,000 ಗ್ರಾಂ (1 ಘ. ಸೆ. ಮಾ ನೀರು 1 ಗ್ರಾಂ ನೀರಿಗೆ ಸಮ) ನೀರಿ* 
1,00,000X0.015 
100 
ಅಂದರೆ ಪ್ರತಿ 100 ಲೀಟರಿನಲ್ಲಿ 15 ಭಾಗವಿರುತ್ತದೆ. 1,00,000 ಭಾಗ ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಇದ್ದರೆ ಅದು ಒಂದು ಡಿಗ್ರಿ ಗಡಸುತನವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇದರಂತೆ ಮೇಲೆ ವಿವರಿಸಿದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 15 ಡಿಗ್ರಿ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಗಡಸುತನವಿದೆ 
ಎಂದಾಗುತ್ತದೆ. 








ನಲ್ಲಿರುವ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ ಪರಿಮಾಣವು 


ಸ್ಥಿರಗಡಸುತನ ' 

ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನವು ಯಾವಾಗಲೂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸಲ್ಫೇಟಿನಿಂದ ಬರುವು 
ದೆಂದು ನಂಬಲಾಗಿದೆ. ಇದು ಕ್ಯಾಲ್ಸೆಯಂ ಮತ್ತು ಮ್ಯಾಗ್ಸೀಸಿಯಂನ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 
ಮತ್ತು ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳಿಂದಾಗಿಯೂ ಬರುವ ಸಾಧ್ಯತೆ ಇರುತ್ತದೆ. 


ನೂರು ಗ್ರಾಂ ನೀರನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕುದಿಸಿ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಕಾರ್ಬನ್‌ ಡೈಲಕ್ಷೆ 
ಡನ್ನು ಹೊರಹಾಕಬೇಕು, . ಇದಕ್ಕೆ N/10ರ 10 ಘ.ಸೆ.ಮಾ. ಸೋಡಿಯಂ 
ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಆದೇ ಪರಿಮಾಣದ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ್ನು 
ಬೆರೆಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದರ ಪರಿಮಾಣವು ಸಾಧಾರಣ 40 ಘ,ಸೆ.ವಿಕ. ಆಗುವ 
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ವರೆಗೆ ಇಂಗಿಸಬೇಕು; ಮತ್ತು ದ್ರಾವಣವನ್ನು ತಂಪು ಮಾಡಿ ಶೋಧಿಸಬೇಕು. 
ಶೋಧಿಸಿದ ಕಾಗದದ ಮೇಲಿರುವ ಅವಶೇಷಗಳನ್ನು ಕಾರ್ಬನ್‌ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿ 
ರದ ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿದ ನೀರಿನಿಂದ ತೊಳಯಬೇಕು. ತೊಳೆದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೋಡಿಯಂ 
ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಇಲ್ಲವೆಂದು ಖಚಿತಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು; ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೆ, 
ಡಿನ ಇರವನ್ನು ತಿಳಿಯಲು ಫಿನಾಪ್ತಲೀನ್‌ನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ 
ಶೋಧಿಸಿ ಪಡೆದ ಈ ದ್ರಾವಣವನ್ನು 100 ಘ.ಸೆ.ಮಾ. ಆಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ ಅದ 
ರಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ಆಗದಿರುವ ಕ್ಷಾರವನ್ನು 7೪/10 ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನುಪ 
ಯೋಗಿಸಿ ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು; ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಿಥೈಲ್‌ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂಚಕ 
ಬಣ್ಣ ವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


CaSO; + NaCO; = CaCO; + 1೫೩5೦, 


ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 


ಸಲ್ಪೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 
MgSO; + 2Na0H = 1/8 (೦), + Na2S0 
ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯ ವಣ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 

ಸಲ್ಪೇಟ್‌ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೆ ಅಡ್‌ ಸಲ್ಫೇಟ್‌ 

ಕ್ಷಾರವನ್ನು (14/10 ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಸೋಡಿಯಂ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌, ಪ್ರತಿಯೊಂದೂ 10 ಘ.ಸೆ.ಮಾ.) ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸಲು ಬೇಕಾದ 
N/10 ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡಬೇಕು. ಅನಂತರ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಧಿಕ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಥ ಗೊಸಲು ಬೇಕಾದ N/10 ಸಲ್ಫೂ ರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇವೆರಡರ ವ್ಯತ್ಯಾಸವೇ ನೀರಿನ 
ಸ್ಥಿರವಾದ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕ್ಷಾರದ ಸಮಗಾತ್ರದ 
ಆಮ್ಲ, ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 20 ಘ.ಸೆ.ಮಾ ಅಮ್ಲವು 10 ಘ.ಸೆ.ಮಾ. N/10 
ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ ಮತ್ತು 10 ಘ. ಸೆ. ವಿಕಾ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊ 
ನೇಟ್‌ಗೆ ಸಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಹೆಚ್ಚಿನ ಕ್ಷಾರವನ್ನು ತಟಸ್ಟಗೊಳಿಸಲು 16 ಘ. ಸೆ. 
ಮಾ. N/10 ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆಂದು ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳೊ ್ಸೀಣ. ಆಗ 
20-16= 4 ಘ ಸೆ.ಮಾ. N/10 ಸಲ್ಫ್ರೂ ಕಿರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ಸ್ಥಿರ ಗಡಸುತನಕ್ಕೆ 
ಕಾರಣವಾದ ಲವಣಗಳನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು ಬೇಕಾದ ಕ್ಷಾರದ ಸಮಪರಿಮಾಣ 
ವೆಂದಾಗುತ್ತದೆ. 

1 ಘ. ಸೆ.ಎಕಾ. 71/10 ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ. 0.05 ಗ್ರಾಂ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆದುದರಿಂದ, 4 ಘ. ಸೆ, ಮಾ. ೫/10 ಸಲ್ಫೂ ಕಿರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
100 ಗ್ಟಾಂ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 0.005X4 ಗ್ರಾಂ ಕ್ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌, 
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ಗ್‌ ಡಾ. ಕೆ ಸಮ, 
ನೀರಿನ ಒಟ್ಟು ಗಡಸುತನ ನೀರಿನ ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ಕಠಿಣತೆ ಮತ್ತು ಸ್ಥ ರ ಕಠಿ 
ಇತೆಗಳ ಮೊತ್ತ. 


ಗಡಸುತನವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು 

ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಗಡಸುತನವನ್ನು ಆದರ್ಶ ಮಾನ ದರ್ಜೆಯ ಸಾಬೂನಿನ 
ದ್ರಾವಣದೊಡನೆ ಅದು ಉಂಟು ಮಾಡುವ ನೊರೆಯಿಂದ ನಿರ್ಣಯಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ಆದರೆ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಿಧಾನದಿಂದ ನಿರ್ಧರಿಸುವುದು ಸಮಂಜಸವಾದ ಕ್ರಮ. 


ನೀರಿನ ಕ್ಷಾರತೆ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳಿಂದಾಗಿ 
ಉಂಟಾಗುತ್ತದೆ, ನೀರಿಗೆ ಪಿನಾಫ್ಟ್‌ಲಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಬಣ್ಣ ನಸುಗೆಂಪಾದರೆ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಇವೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಮೊದಲು 100 ಘ. ಸೆ. ಮಾ. 
ನೀರನ್ನು 7/50 ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಅಥವಾ ಸಲ್ಫ್ಯೂರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಜೊತೆ 
ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗ ಪಿನಾಫ್ಟ್‌ಲಿನ್‌ನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳು ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗಳಾಗಿ ಪರಿ 
ವರ್ತನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 


NaCO + HC = NaHCO, 4+ NaCl 
ಸೋಡಿಯಂ . ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಸೋಡಿಯಂ ಸೋಡಿಯಂ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಆಮ್ಲ ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ 


ಇನ್ನೊಂದು  ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ 100 ಘ.ಸೆ.ಮಾ. ನೀರು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಇದನ್ನು 7೪/50 ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಿಂದ ಅಥವಾ ಸಲ್ಫ್ರೂ ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ದಿಂದ ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು; ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಮಿಥೈಲ್‌ ಆರೆಂಜನ್ನು 
ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣ ವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಅದರ ಬಣ್ಣ ನಸಗೆಂಪಾಗುವವರೆಗೆ 
ಅನುಮಾಪನ ಮಾಡಬೇಕು. ಆಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಜೈಕಾರ್ಬೊನೇಟನ ಜೊತೆ ಅನು 
ವಹಾಪನ ಮಾಡಿದಂತಾಗುತ್ತದೆ. 


“NaHCO; +HCI = NaCl .. : H0+ ೮೦, 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೈಹೈಡ್ರೊ ಸೋಡಿಯಂ ನೀರು ಕಾರ್ಬನ್‌ 


ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌... ಕ್ಲೋರಕಅದ್ಲ ' ಕ್ಲೋರೈಡ್‌... ಶೈಸ್ಟೈಡ್‌ 
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1. ಫಿನಾಫ್ಟ್‌ಲಿನನ್ನು ಸೂಚಕ ಬಣ್ಣ 
ವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದಾಗ ಬೇಕ್‌ ಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ 
ದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ ' ಆಮ್ಲದಪರಿಣಾಮ 


2. ಮಿಥೈಲ್‌ ಆರೆಂಜನ್ನು ಸೂ | ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ್ನು ತಟಸ್ಥ 
ಚಕಬಣ್ಣವಾಗಿ ಉಪಯೋ ಅಕೆ ಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ 
ಗಿಸಿದಾಗ ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದ |” ( ) ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣ ಇ ಬೆ 
ಪರಿಣಾಮ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ್ನು ತಟ 

ಗೊಳಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿ 
ಆಮ್ಲ 


ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ತಟಸ್ನಗೊಳಿ 
x2 =( 











ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 100 ಫ.ಸೆಂ.ಮಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಫಿನಾಫ್ತ್‌ 
ಲಿನ್‌ನ ನಸುಗೆಂಪು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸಲು 5 ಘ.ಸೆಂವಿಕಾ. 71/50 
ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಬೇಕಾಗುವುದೆಂದಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳೋಣ ಮತ್ತು 100 
ಘ.ಸೆಂಮಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಮಿಥೈಲ್‌ ಆರೆಂಜಿನ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣವನ್ನು ನಸುಗೆಂಪು 
ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ಪರಿವರ್ತಿಸಲು 18 ಘ.ಸೆಂವಿಕಾ, N/10 ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಬೇಕೆಂದು ಭಾವಿಸೋಣ, ಇದರಿಂದ ತಿಳಿಯುವುದೆ:ನೆಂದರೆ : 


1. 100 ಘ.ಸೆಂಮಿಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ'ನ್ನು ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿ 
ಸಲು ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದಪರಿಣಾಮ 


ಇ 562 ೬10 ಘ.ಸೆಂಮಾ. N/50 
ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 


2. 100 ಘ.ಸೆಮಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಬೆ 
ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನ್ನು ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸಲು = 18-10 <8 ಘ.ಸೆಮಾ, N/10 
ಬೇಕಾದ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಣಾಮ 1 ಘ. | ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಸೆಮಾ. N/50 ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ 


1 ಘ.ಸೆಂಮಾ. 4/50 ಹೈಡ್ರೋ ಇ 0.00106 ಗ್ರಾಂ ಸೋಡಿಯಂ 
ಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 


1 ಘ.ಸೆಂಮಾ. N/50 ಹೈಡ್ರೋ ಇ 0.00168 ಗ್ರಾಂ ಸೋಡಿಯಂ 
ಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಚೆ ೈ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ 


ಇದೇ ಪ್ರಕಾರ, 100 ಘ.ಸೆಂಮಾ. 
ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂಕಾರ್ಬೊ | ೬10)(0.00106 _0.0106 ಗ್ರಾಂಗಳು 
ನೇಟ್‌ನ ತೂಕ 
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ಆದುದರಿಂದ 100 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿನ | 1,00,000. 0.0106 


= =]10.6 ಗ್ರಾಂ 
ಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ - 100 


100 ಘ.ಸೆವಿಕಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿರುವ 


ನಾಮ - 8%0.00168 =0.01344 ಗ್ರಾಂಗಳು 


_.1100,000%0.01344 
100 


= 13.44 ಗ್ರಾಂಗಳು 


ನಲ್ಲಿರುವ ಸೋಡಿಯಂ 


ಆದುದರಿಂದ, 100 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿ 
ಬೈಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ | 


ಪ್ರಮುಖ ಖನಿಜ ಘಟಕಗಳು 


ಸಿಲಿಕ 

ಒಂದು ಲೀಟರ ನೀರನ್ನು ಇಂಗಿಸಿ ಸಿಕ್ಕಿ ಹದ ಘನ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸುಟ್ಟು 
ಇದನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಸಿಲಿಕಾನ್‌ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಆಗಿ ನಿರೂಪಿಸ 
ಬೇಕು. 


ಕಬ್ಬಿಣ 
ಬ 
ಸಿಲಿಕವನ್ನು ಗೊತ್ತು ಮಾಡುವಾಗ ದೊರೆತ ಶೋಧಿತ ದ್ರವದಿಂದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 
ರುವ ಕಬ್ಬಿಣವನ್ನು (೯,03) ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಕಬ್ಬಿಣದ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ಆಗಿ ನಿರೂಪಿಸಬೇಕು. 


ಸುಣ 

ಣಿ 
ಕಬ್ಬಿಣದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡುವಾಗ ದೊರೆತ ಶೋಧಿತ 
ದ್ರವದಿಂದ ಸುಣ್ಣದಂಶವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಗಾತ್ರಾತ್ಮಕವಾಗಿ 
ಅಥವಾ ಭಾರಾತ್ಮಕವಾಗಿ ಸುಣ್ಣದ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಗೊತ್ತುಮಾಡಬಹುದು. 


ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ 

ಸುಣ್ಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡುವಾಗ ದೊರೆತ ಶೋಧಿತ ದ್ರವದಿಂದ 
ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂನ್ನು ಅದರ 
ಫಾಸ್ಟ್ರೇಟಾಗಿ ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸಬೇಕು. ಮಾಗ್ನೀಸಿಯಂ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಅಂದಾಜು 
ಮಾಡಬೇಕು. ತ 


ಕ್ಷಾರ ಲೋಹಗಳು 
ಸಲ್ಫೇಟ್‌ಗಳು, ಕಬ್ಬಿಣ, ಮ್ಯಾಗ್ನೀಸಿಯಂ, ಸುಣ್ಣ ಮತ್ತು ಬೇರಿಯಂಗಳನ್ನು 
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ವಿಶೇಷ ಕ್ರಿಯೆಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಕ್ಷಾರ ಲೋಹದ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌ಗಳನ್ನು 
ಸುಟ್ಟು ತೂಕ ನೋಡಬೇಕು, 


ನೀರಿನೊಡನೆ ಬೆರಕೆಯಾಗದ ಮತ್ತು ಲವಣಮೊಡನೆ ಸೇರಿಸುವ ಅಮೋ 
ನಿಯ, ಅಲ್ಯುಮಿನೊಡಗೂಡಿದ ಅಮೋನಿಯಂ, ನೈಟ್ರೇಟ್‌, ನೈಟ್ರೈಟ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಜನಕವನ್ನು 15 ನಿಮಿಷ ಮತ್ತು 4 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೀರಿಕೊಳ್ಳುವ ಪರಿಮಾಣ 
ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಗೆ ಕ್ರಮ ಪಡಿಸಿದ ರೀತಿಯನ್ನನುಸರಿಸಿ 
ಕಂಡುಹಿಡಿಯಬೇಕು. 


ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳ ಪರೀಕ್ಷೆ 

500 ಘಸೆಮಾ ಮಾದರಿ ನೀರನ್ನು 600 ಘ ಸೆ ಮಾ ಗಾತ್ರದಸಾಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿನಾಶಗೊಳಿಸಿದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಮಂಜುಗೆಡ್ಡೆ ಜೊತೆ 
ಪ್ಯಾಕ್‌ಮಾಡಿ ಕೂಡಲೇ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ಮಾಡಲು ರವಾನಿಸಬೇಕು. ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ 
ಸಾಕಣೆ ಮಾಧ್ಯಮದ ಪ್ರಣಾಳಗಳಲ್ಲಿ 50, 20, 10 ಮತ್ತು 5 ಘಸೆಮಾ ಪರಿಮಾಣ 
ದಲ್ಲಿಡಬೇಕು. ಈ ಸೀಸೆಗಳನ್ನು 3790ನಲ್ಲಿ 48 ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯಲು ಬಿಟ್ಟು, ಅನಂತರ ಆಮ್ಲ, ಅನಿಲ ಮತ್ತು ಮಸಕಾಗಿರು 
ವಿಕೆಗಳಿಗೆ ಪರೀಕ್ಷಿಸಬೇಕು. ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಯಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾಗಳಿವೆಯೆಂದು ಕಂಡು 
ಬಂದರೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಬ್ಯಾಸಿಲಸ್‌ ಕೊಲೈಗಳ ಇರವನ್ನು ತಿಳಿದ ಹಾಗಾಯಿತು. ಇದಕ್ಕೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಂಜಿಯಂತ ಬೆಳೆಯುವ ವಾಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೈಲ್‌ ಲವಣ-ಲಿಟ್‌ 
ಮಸ್‌ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ ಇರುತ್ತವೆ. ಕೆಲವು ವೇಳೆ ಲ್ಯಾಕ್ಟೋಸ್‌ನ ಬದಲು 
ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದೂ ಇದೆ. ಇದು ಹುದುಗು ಬರಿಸುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು 
ಜೀವಿಗಳ ಇರಿವಿನ ಬಗ್ಗೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು ಕೊಡುತ್ತದೆ. ಮಾದರಿ ನೀರಿ 
ನಲ್ಲಿ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳು ಇರುವ ಸೂಚನೆ ಕಂಡುಬಂದರೆ ಈ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ 
ಗಳು ಮಲಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಬಿ. ಕೋಲೈಗಳೇ ಅಥವಾ ಅದೇ ಗುಂಪಿನ ಇತರ 
ಅಣುಜೀವಿಗಳೇ ಎಂದು ನಿರ್ಧರಿಸಬೇಕು. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಬೆಸಿಲ್ಲಸ್‌ ಅರೋಜಿೆ 
ನಿಸ್‌ನ ಉಪಪಂಗಡಕ್ಕೆ ಸೇರಿದವುಗಳು ಪ್ರಬಲವಾದವುಗಳು, ಇವು ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ಸಸ್ಯಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಜೀವಿಸುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಬಿ.ಕೋಲೈಗಳಿಂದ ಪ್ರತ್ಯೇಕಿಸಿ 
ಗುರುತಿಸಬೇಕಾದರೆ ಒಂದು ವಿಶೇಷ ಮಾಧ್ಯಮವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ತಟಸ್ಥ 
ಕೆಂಪು-ಲ್ಯಾಕೋಸ್‌-ಬೈಲ್‌ ಲವಣದಂಥ ಮಾಧ್ಯಮದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. ಈ 
ಎರಡು ಬಗೆಯ ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ ಬೆಳವಣಿಗೆಯಲ್ಲಿ ವೈವಿಧ್ಯತೆಯಿರುವುದರಿಂದ 
ಅವುಗಳ ಗುಂಪನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ನೋಡಬಹುದು. 


428 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 





ನೀರಿನ ವರ್ಗೀಕರಣ 
100 ಘ.ಸೆಮಾ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೋಲಿ 
ಫಾರಂಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 

ಬಹು ತ್ತ ೈಷ್ತಿಕರವಾದುದು 14 ಸಂತ ಕಡಮೆ 

ತ ಥೈ ಪ್ತಿಕರವಾದುದು 3.2 

ಸಂಶಯಾತ್ಮಕವಾದುದು 3-10 

ಅತ್ಸಪ್ತಿಕರವಾದುದು 10ಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು 


ಕ್ಲೋರಿನ್‌ನಿಂದ ಉಪಚರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ನೀರು ಬಹು ತ್ಕ ೈಷ್ಟಿಕರ 





ವಿಶ್ಲೇಷಣೆಯ ಅರ್ಥವಿವರಣೆ 


ಅಲ್ಬು ಮಿನಾಯ್ಡ್‌ ಅಮೋನಿಯ: ಅತಿ ಶುದ್ಧ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅಲ್ಬ್ಯುಮಿನಾಯ್ಡ್‌ 
ಅಮೋನಿಯ 1,00,000ಕೆ ಸ 0.04 ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಸಾಧಾರಣ 
ಶುದ್ಧನೀರಿನಲ್ಲಿ ಇದು 0,008 ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 


ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೇರಿರದ ಮತ್ತು ಲವಣಯುಕ್ತ ಅಮೋನಿಯ : ನೀರಿನ ಉಗಮ 
ವನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿ ಇದರಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚಿನ ವ್ಯತ್ಯಾಸ ಅಂದರೆ, 1,00,000ದಲ್ಲಿ 
0.005-_0.1 ಭಾಗ ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. ಆಳವಾದ ಭಾವಿಯ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 0.1 ಭಾಗ 
ದಷ್ಟು ಕಂಡರೂ ಸಂಶಯಪಡಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ, 


ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು : ಇದರ ಇರುವಿನ ಸೂಚನೆ ಕಂಡುಬಂದರೂ ಸಾವಕಾನ್ಯವಾಗಿ ಇದು 
ಸಂಶಯಕಾತ್ಮಕವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. : ಕಾರಣ ಈ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು ನೀರು ಆಗ 
ಶಾನೆ ಕಲುಷಿತವಾಗಿರುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತವೆ. 


ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು : ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ ಇದ್ದರೆ ಅದು ನೀರಿನ ಹಿಂದಿನ 
ಚರಿತ್ರೆಯನ್ನು ತಿಳಿಸುತ್ತದೆ. ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಗೊಬ್ಬರ ಅಥವಾ ಊರಿನ 
ಕೊಚ್ಚೆನೀರಿನಿಂದ ಕಲುಷಿತವಾಗಿಕುವುದನ್ನು ಸೂಚಿಸುತ್ತದೆ. ಎತ್ತರ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಭೂಮಿಯ ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಚಿಲುಮೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರಿಕ್‌ ಸಾರಜನಕ ಪ್ರತಿ 
1,00,000 ಭಾಗ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೊನ್ನೆಯಿಂದ 1.5 ಭಾಗದ ಅಂತರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 
ಭಾವಿಯ ನೀರು ಮೇಲ್ಭಾಗದಲ್ಲಿ ನೈಟ್ರೇಟ್‌ಗಳು 0.20 ಭಾಗ ಇರುತ್ವವೆ. 
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ಆಮ್ಲಜನಕದ ಹೀರುವಿಕೆ 


ಹೆಚ್ಚು ಶುದ್ಧನೀರು 1,00,000ಕ್ಕೆ 0.0-0.5 ಭಾಗ 
ಈ 1.0.3 7 


ಸಾಧಾರಣ ಮಟ್ಟ ತಿದ ನೀರು 
ಚ 0.4 ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು 


ಅಶುದ್ಧ ನೀರು 





ಕ್ಲೋರಿನ್‌ : ಇದು ಪ್ರತಿ 1,00,000ಕ್ಕೆ 2.5 ಭಾಗಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು 

ಗಡಸುತನ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಡಸುತನ 10. 
12 ಡಿಗ್ರಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚಿರಬಾರದು. 

ಸಿಲಿಕ : ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 250 ಘ.ಸ್ಕೆ 
ವಿನಲ್ಲಿ) ಸಿಲಿಕ ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಇರಬಾರದು. ಇಲ್ಲವೇ ರಾಸಾಯನಿಕವಾಗಿ ಕಂಡು 
ಹಿಡಿಯಲಾರದಷ್ಟು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರಬೇಕು. 


ಅಧ್ಯಾಯ 20 
ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಬಣ್ಮಗಳ ಬಳಕೆ 


ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸುಧಾರಿಸಲು ಕೆಲವು ಕೃತಕ ಬಣ್ಣಗಳು 
ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. ಈ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿದರೆ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಎಣ್ಣೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ಮತ್ತೆ ಕೆಲವು ಆಮ್ಲ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ಷಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕರಗುತ್ತವೆ. ` 
ಆಹಾರದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುವೇ ದೋಷವಿರ 
ಬಾರದು ; ಈ ಬಣ್ಣಗಳು ಸ್ಥ ರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲಬೇಕು. ಇವುಗಳನ್ನು ಯಾವ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ 
ಸೇರಿಸುತ್ತವೆಯೋ ಆ ಪದಾರ್ಥದ ನೈಜಬಣ್ಣದ ವೈಶಿಷ್ಟ ತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರಬೇಕು 
ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇಂಥ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳುವಾಗ ಅತ್ಯಂತ ಜಾಗರೂಕತೆ 
ವಹಿಸಬೇಕು. 


ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಟಾರೆಣ್ಣೆ ಯ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನೇ 
ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ಬಣ್ಣಗಳ ಬಗ್ಗೆ ವಿವಿಧ ದೇಶಗಳಲ್ಲಿ 
ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಕಾನೂನು ಜಾರಿಯಲ್ಲಿದೆ. ಪರದೇಶಗಳಿಗೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ರಫ್ತು ಮಾಡಲು ಇಚ್ಛಿಸುವವರು ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಮೊದಲು ಆ 
ಕಾಯಿದೆಗಳನ್ನೆಲ್ಲ ಆರಿತಿರುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಆಹಾರೆಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪ್ರಮುಖ 
ಬಣ್ಣ ಗಳೆ ಛಾಯೆಗಳೆಂದರೆ ಕೆಂಪು, ಕಿತ್ತಳೆ, ಹಳದಿ. ಹಸುರು ಮತ್ತು ನೀಲಿ. ಕೆಂಪು 
ಬಣ್ಣ ಗಳಲ್ಲಿ ಪಾನ್ಸಿಯ 3 ಔR, ಪಾನ್ಸಿಯ X58 ಮತ್ತು ಎಂತ್ರೋಸಿನ್‌ಗಳು ಖಾದ್ಯ 
ಯೋಗ್ಯ ಬಣ್ಣಗಳು. ಕಿತ್ತಳೆ 1 ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆ $8 ಮುಖ್ಯವಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣ 
ಗಳು. ಟಾರ್ಟರ್‌ಜೈನ್‌ ಮತ್ತು ಸನ್‌ಸೆಟ್‌ ಹಳದಿ ೫೮೫ ಗಳು ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿರುವ 
ಹಳದಿ ಬಣ್ಣಗಳು. ತಿಳಿಹಸುರು SF ಮತ್ತು ಬಟಾಣಿ ಹಸುರು ಗಔಗಳು ಹಸುರು 


ಬಣ್ಣ ಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವುಗಳು. 


ಪ್ರಮಾಣೀಕರಿಸಿದ ಬಣ್ಣಗಳು 
ಲೋಸೆಕ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಅಮೇರಿಕದ ರಾಜ್ಯಗಳ ಆಹಾರ ಮತ್ತು ಔಷಧ _ 


ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಬಣ ಗಳ ಬಳಕೆ 
ಣ 
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ಗಳ ಆಡಳಿತದವರು 1949ರವರೆಗೆ ಕೆಳಗೆ ಕೋಷ್ಟಕ 24 ರಲ್ಲಿ ಕೊಟ್ಟ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು 


ಪ್ರವಣಣೀಕರಿಸಿದ್ದಾರೆ : 


ಕೋಷ್ಟಕ 24 : ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಪ್ರಮಾಣೀಕರಿಸಿದ ಬಣ್ಣಗಳ ಪಟ್ಟಿ 





ಹೊಸ ಹೆಸರುಗಳು 


ಹಳೆಯ ಹೆಸರುಗಳು 


ಕೆಂಪು ಛಾಯೆಗಳು 


FD 
FD 
FD 
FD ತ 
FD ತ 
ಕಿತ್ತಳೆ ಛಾಯೆಗಳು 
FD ಮತ್ತುಲC 
FD ಮತ್ತುಲC 
ಹಳದಿ ಛಾಯೆಗಳು 
FD ಶ್ರಿ 
FD ಮತ್ತು 


೩ 
CR 
ORO 


ರಟ 


FD ಮತ್ತು 
FD 
FD 
FD = 
ಹಸುರು ಛಾಯೆಗಳು 
FD ಮತ್ತು €ಿ 
FD ಮತ್ತುಲಿ 
FD ಮತ್ತುಲ್ರಿ 
ನೀಲಿ ಛಾಯೆಗಳು 
FD ಮತ್ತು €ಿ 
FD ಮತ್ತು ಛಿ 


ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಕೆಂಪು ಸಂಖ್ಯೆ 


» WW 
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ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ 


ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹಳದಿ ಸಂಖ್ಯೆ 


ಹಸುರು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹಸುರು ಸಂಖ್ಯೆ 
ಹಸುರು ಸಂಖ್ಯೆ 
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ಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 


ನಿಂಬೆ, ಜೆಲ್ಲಿ, ನಿಂಬೆರಸದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ 


ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌ ಜಾಮ್‌, ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ 
ಕಿತ್ತಳೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 
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ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌, ಚೆರ್ರಿ, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, 
ಜಾಮ್‌ ಮುತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿ ಕಂಪು ದ್ವೀಪ 
ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಜಾಮ್‌ 

ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ, 
ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಜಾಮ್‌ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿ 
ರಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ ಸಿರಪ್‌ 
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ವೆಶ್ಟೋರಿಯಾ ದ್ರಿ ್ರೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿಗಳು 
ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 
ಮತ್ತು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಟಾಣಿ. * 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸುಸ್ಯ ರಿಸಿದ ಬೀಟ್‌ ಗೆಡ್ಡೆ 
ಗ್ರೀನ್‌ಗಾಜ್‌ ಜಿಲ್ಲ 
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ಯುನೈಟೆಡ್‌ ಕಿಂಗ್‌ಡಮ್‌ದ ಇಂಪಿರಿಯಲ್‌ ಕೆಮಿಕಲ್‌ ಇಂಡಸ್ಟ್ರಿ ೀಸ್‌ದ 
ವರು ವಾ್‌ ಬಣ್ಣ ಗಳೆನ್ನುವ ಅನೇಕ ವಿಧದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣ 
ತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ “ಚಿ 4 ನವುಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕೊ ಇಟ್ಟಿರುವ 
ಕೊಟ್ಟಿದೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವನ್ನು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂಸ 
ಕಾರ್ಹಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ. ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಮಿಠಾಯಿ, ಮಾಂಸ ಮತ್ತು 
ಮಾನುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿದೆ. 
ನಿಷೇಧಿಸಿದ ಬಣ್ಣಗಳು 

ಇಂಗ್ಲೆಂಡಿನ ಆರೋಗ್ಯ ಮಂತ್ರಿ ಶಾಖೆಯ 1925ನೇ ಇಸವಿಯ ಸಾರ್ವಜನಿಕ 
ಆರೋಗ್ಯ (ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು * ಇತ್ಯಾದಿ) ಕಾಯಿದೆ ಭಾಗ 1]ರ ಪ್ರಕಾ 
(1926 ಮತ್ತು 1927ರ ತಿದ್ದು ಪಡಿಗಳೊಂದಿಗೆ) ಈ ಮುಂದೆ ನಮೂದಿಸಿದ 
ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಾರದು : 
1. ಲೋಹ 

ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಯಾವುದೇ ಲೋಹದ ಸಂಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳು : ಎಂಟಿ 
ಮನಿ, ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌, ಕ್ಕಾಡ್‌ಮಿಯಂ, ಕ್ರೋಮಿಯಂ, ತಾಮ್ರ, ಪಾದರಸ, ಸೀಸ, 
ಸತುವು. 
2. ತರಕಾರಿಯ ಬಣ್ಣಕೊಡುವ ವಸ್ತು 


ಗೆಂಬೋಜ್‌ 
3. ಟಾರೆಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣಗಳು 
ಹೆಸರು ಪರ್ಯಾಯ ಪದ 
ಪೆಕ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಕಾರ್ಬೆಟೋಟಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ವಿಕ್ಟೋರಿಯಾ ಹಳದಿ ಕುಂಕುಮ ಕೇಸರಿಯ 
ಬದಲು ಡೈನೈಟ್ರೊಕಿಸಾಲ್‌ 
ಮೆಂಚೆಸ್ಟರ್‌ ಹಳದಿ ನ್ಮಾಫ್ತಾಲ್‌ ಹಳದಿ 
ಮಾರಶ್ಶಿಯಸ್‌ ಹಳದಿ 
ಆರೆಂಟಿಯಾ ಇಂಪಿರಿಯಲ್‌ ಹಳದಿ 
ಆರಿನ್‌ ರೊಸೊಲಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಈ 
ಹಳದಿ ಕೊರಾಲಿನ್‌ 


ನಮ್ಮ ಕೇಂದ್ರ ಸರಕಾರದ 1955ನೆಯ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆಯ ಪರಿ 
ಷ್ಕೃತ ನಮೂದನೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಯ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಕೇವಲ 
28) 
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ಕೆಲವು ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಸೇರಿಸಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುತ್ತಾರೆ (ಪರಿ 
ವಿಡಿ 1 ನೋಡಿರಿ). 


ಬಣ್ಣವನ್ನು ಕಂಡುಹಿಡಿಯುವುದು 

ಕಾಕ್ಸರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ, ನಿಷೇಧಿಸಿದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಪತ್ತೆಹಚ್ಚುವ ಸಾಮಾನ್ಯ 
ಕ್ರಮ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ. ಸಾಧಾರಣ 100 ಮಿಲಿನಷ್ಟು ಆಹಾರದ ದ್ರವ ಅಥವಾ 
ಆಹಾರವನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ನೀರಿನ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ತೆಗೆದುಕ್ಕೊಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ 
1.ಮಿ.ಲೀ. ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೊರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಆಮ್ಲೀಕರಿಸಬೇಕು. ಅನಂತರ ಇದ 
ರಲ್ಲಿ ಉಣ್ಣೆ ಬಟ್ಟೆಯ ತುಂಡನ್ನು 5 ನಿಮಿಷ ಕಾಲ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಆಗ ಉಣ್ಣೆಗೆ 
ಬಣ್ಣ ಬರುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ತೆಗೆದು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಶೇಕಡಾ 2ರ ಅಮೋ 
ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ನಿಮಿಷ ಇಡಬೇಕು ಆಗ ಉಣ್ಣೆಯಿಂದ ಬಣ್ಣ ಬೇರ್ಪಡುತ್ತದೆ. 
ಈ ಉಣ್ಣೆಯನ್ನು ತೆಗೆದು ಇನ್ನೊಂದು ಹೊಸ ಉಣ್ಣೆಯ ತುಂಡನ್ನು ಹಾಕಿ ಈ 
ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹೊಸಉಣ್ಣೆಗೆ ಬಣ್ಣ 
ಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನರಸ ಮತ್ತು ಜಾಮ್‌ನಲ್ಲಾದರೆ ಇದೇ ರೀತಿ ಇನ್ನೊಂದು 
ಬಾರಿ ಉಣ್ಣೆಗೆ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಯಿಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಸಿಗುತ್ತದೆ. ಅನಂತರ 
ಉಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿಯ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಗೊತ್ತುಮಾಡಬೇಕು. ನಿಕೋಲ್ಲರು ಇದಕ್ಕೆ ಒಂದು 
ವ್ಯಾಪಕ ವಿಧಾನವನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಪಡಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಈ ಬಣ್ಣಗಳ ಪತ್ತೆಹಚ್ಚಲು ಈಗ ವರ್ಣ 
ಮುದ್ರಕ ವಿಧಾನಗಳು ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿವೆ. 


ಸ್ಥಳದಲ್ಲೇ ಪರೀಕ್ಷಿಸುವುದು 

ಬಣ್ಣ ಪಡೆದ ಉಣ್ಣೆಯನ್ನು ಪ್ರಬಲ ಹೈಡ್ರೋಕ್ಲೋರಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ,ಸಲ್ಫ್ಯ್ಯೂ 
ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಶೇಕಡಾ 10ರ ಸೋಡಿಯಂ ಹೈಡ್ರಾಕ್ಸೈಡ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ರಬಲ ಅಮೋ 
ನಿಯಾದಲ್ಲಿ ಪರೀಕ್ಷಿಸಿ ಬಣ್ಣದಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು ನೋಡಬೇಕು. ಈ 
ಮುಂದೆ ಕೊಟ್ಟ ಪಟ್ಟಿಯಿಂದ ಬಣ್ಣಗಳ ಪತ್ತೆ ಹಚ್ಚಬಹುದು. ಒಂದೇ ಬಣ್ಣ 
ವಿದ್ದರೆ ಪತ್ತೆಹಚ್ಚುವುದು ಸ್ವಲ್ಪಮಟ್ಟಿಗೆ ಸುಲಭ. ಆದರೆ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ 
ಒಂದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಇದನ್ನು ಪತ್ತೆಹಚ್ಚುವುದು ಕಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಇಂಥ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಗೊತ್ತಾದ ಬಣ್ಣಗಳಿಂದ ಈ ಪರೀಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಪುನರಾವರ್ತಿಸಿ 
ದೃಢಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಬಣ್ಣಗಳ ಆಯ್ಕೆ 

ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಆಯ್ದುಕೊಳ್ಳುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಕರಗುವಂಥವುಗಳನ್ನು ನೋಡಿ 
ಆರಿಸಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಸಾಂದ್ರತೆಯ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಸಾಧ್ಯ. 
ಕ್ಷಾರೀಯ ಬಣ್ಣಗಳಿಗಿಂತ ಆಮ್ಲೀಯ ಬಣ್ಣಗಳು ದ್ರವರೂಪದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಸ್ಥಿರವಾಗಿ: 
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ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ. ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಬಣ್ಣ ಕೊಟ್ಟಮೇಲೆ ಮಾಸುವ ಮತ್ತು ಛಾಯೆಯಲ್ಲಿ 
ಬದಲಾವಣೆಯಾಗುವ ಸಾಧ್ಯತೆಯಿರುವುದರಿಂದ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಹೊಂದು 
ವಂಥ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಡಬೇಕು. ತೀವ್ರವಾದ ಸೂರ್ಯರಶ್ಮಿ ತವರ ಮತ್ತು 
ಸತುವಿನಂಥ ಲೋಹಗಳ ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಮತ್ತು ಅಪಕರ್ಷಣ, ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ 
ಚಟುವಟಿಕೆ, ಇವೇ ಮೊದಲಾದವುಗಳು ಬಣ್ಣ ಕೆಡಿಸಲು ಕಾರಣವಾಗುತ್ತವೆ. ತವ 
ರದ ಸಂಪರ್ಕದಲ್ಲಿ ಎಜೋ ಜಾತಿಯ ಬಣ್ಣಗಳಾದ ಅಮರಾಂತ್‌, ಪಾನ್ಸಿಯ, ಸನ್‌ 
ಸೆಟ್‌ ಹಳದಿ ಮುಂತಾದವುಗಳು ಸುಲಭವಾಗಿ ವನಾಸಿಹೋಗುತ್ತವೆ. ಜ್ರೆ ಆಫಿನೈಲ್‌ 
ಮೀಥೈನ್‌ನ ಬಣ್ಣಗಳಾದ ಗಾಢಹಸುರು, ತಿಳಿಹಸುರು ಇತ್ಯಾದಿಗಳು ತವರದ 
ಪ್ರಭಾವಕ್ಕೆ ಒಳಗಾಗುವುದಿಲ್ಲ. ಹಣ್ಣುಗಳ ಸ್ಥ್ಯ್ವಾಷ್‌ಗಳಿಗೆ ಎಜೊ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿದಾಗ ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ ಬಣ್ಣ ದ 
ಮೇಲೆ ಯಾವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಉಂಟುಮಾಡುವುದಿಲ್ಲ; ಪಾನ್ಸಿಯ 2೫ ಮತ್ತು 
ಎರಿತ್ರೋಸಿನ್‌ಗಳು ಕೂಡ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸ್ಟೈಡ್‌ನೊಡನೆ ಸ್ಥಿರವಾಗಿ ನಿಲ್ಲುತ್ತವೆ, 
ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಸನ್‌ಸೆಟ್‌ ಹಳದಿ ಜೊತೆಗೆ ಟಾರ್ಟ್ಮಜೈನ್‌ ಪಾನ್ಸಿಯ ಮತ್ತು 
ಕಿತ್ತಳೆ ಬಣ್ಣಗಳ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಹೆಚ್ಚುಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಮಾಸಿಹೋಗು 
ತ್ತದೆ, ಬಣ್ಣ ಕೊಟ್ಟ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಬಿಸಿಮಾಡಿದರೆ ಬಣ್ಣ ಕೆಡ 
ಬಹುದು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕುದಿಸಿ ಅಂತ್ಯದಲ್ಲಿ ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸು 
ವುದು ಸೂಕ್ತವಾದುದು. ಆಹಾರಕ್ಕೆ ಬೆರಕೆ ಮಾಡುವ ಕೃತಿಮ ಬಣ್ಣಗಳ ಮೇಲೆ 
ಇರುವ ಕಾನೂನು ದೇಶದಿಂದ ದೇಶಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ, ಪರದೇಶಕ್ಕೆ ರಪ್ತು 
ಮಾಡಲು ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಆ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಯಾವ ಬಣ್ಣ 
ಗಳಿಗೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ್ದಾರೆಂಬುದನ್ನು ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಗತ್ಯ, 


ದ್ರಾವಣಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 
ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಎಲ್ಲ ಬಣ್ಣಗಳು ಪುಡಿಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸಿಗುತ್ತವೆ. ಆದರೆ 
ಬಳಕೆದಾರರು ತಕ್ಷಣ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ದ್ರಾವಣ ರೂಪದಲ್ಲಿಯೂ ಪಡೆಯ 
ಬಹುದು. ಬಣ್ಣದ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಬೆರೆಸಿ ಗಂಜಿಯಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಅನಂತರ ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣವನ್ನು ಕುದಿಸಿರಲು ಸವಿರಾಪಿಸಿದ ನೀರಿಗೆ ಬೆರೆಸಿ, 
ಎಡೆಬಿಡದೆ ಕದಡುತ್ತ ಇರಬೇಕು. ಸರಿಯಾಗಿ ಬೆರಕೆಯಾದ ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು 
ತಣಿಸಬೇಕು. ತಳದಲ್ಲಿ ತಂಗಿದ ಮಡ್ಡಿಯ ಭಾಗವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ ಬೇರ್ಪಡಿಸ 
ಬೇಕು. ಒಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಅಧಿಕವಾದರೆ ಧಾರಕದ ತಳದಲ್ಲಿ ಒತ್ತರಿ 
ಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ದ್ರಾವಣದ ಮೇಲ್ಭಾಗದ ಬಣ್ಣದ ತೀವ್ರತೆ ಕಡಮೆಯಾ 
ಗುತ್ತದೆ. ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಆಗಾಗ್ಗೆ ಬಣ್ಣದ 
ವೈವಿಧ್ಯತೆ ಕಾಣಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಇದೇ ಕಾರಣವಾಗಿರುತ್ತದೆ, ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ 


ತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಒಣಗಿಸುವಿಕೆ 
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ಬಣ್ಣ ಸೇರಿಸುವಾಗ ಹೆಚ್ಚು ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ದ್ರಾವಣವನ್ನು 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಲು ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ ಬಳಸಬಹುದು. ಇದನ್ನು ಶೇಕಡಾ 10ರಷ್ಟು ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಿದರೆ ದ್ರಾವಣ ಮಡ್ಡಿಯಂತಾಗುವುದು ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 
ಐಸೊಪ್ರೊಪೈಲ್‌ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌ ಬೆರೆಸಿದರೆ ಬಣ್ಣದ ಪುಡಿಯು ಪಕ್ಕನೆ ಕರಗು 
ತ್ತದೆ; ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣ ತಯಾರಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಅದನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಡುವಾಗ ಕೆಡ 
ದಂತೆ ಜಾಗರೂಕತೆ ವಹಿಸಬೇಕು. ಇದನ್ನು ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣದ ಶೇಕಡಾ 10ರಷ್ಟು 
ಮದ್ಯಸಾರವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು, ಗ್ಲಿ ಸರೀನನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಅಧಿಕ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಬೆರೆಸಿದರೆ ಉತ್ತಮ ಸಂರಕ್ಷಕಕಾರಿಯಾಗಬಲ್ಲುದು. ಮಾರ್ಸನರ 
ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಶೇಕಡಾ 25ರಷ್ಟು ಗ್ಲಿಸರೀನನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಕಾಲ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿಡಬಹುದು, ಇದನ್ನೆ ಶೇಕಡಾ 50ಕ್ಕೆ ಹೆಚ್ಚಿಸಿದರೆ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣ 
ವನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಸಮಯ ಸಂರಕ್ಷಸಬಹುದು, ಸಿಟ್ಟಿಕ್‌ ಮತ್ತು ಟಾರ್‌ಟಾರಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲಗಳೂ ಉತ್ತಮ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳು, ಒಂದು ಗ್ಯಾಲನ್‌ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣಕ್ಕೆ 
ಇದನ್ನು 2-24 ಔನ್ಸಿನಷ್ಟು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಎರಿತ್ರೋಸಿನ್‌, ಕಿತ್ತಳೆ 1 
ನಸುಹಸುರು, ಗಿಣಿಹಸರು ಮುಂತಾದ ಬಣ್ಣಗಳಿಗೆ ಈ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸ 
ಬಾರದು. ಇವು ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಪ್ರಕ್ಷೇಪಿಸುತ್ತವೆ. ಶೇಕಡಾ 0.1ರಷ್ಟು 
ಸೋಡಿಯಂ ಬೆಂಜೊನೇಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಿಯೂ ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಸಂರಕ್ಷಿಸ 
ಬಹುದು, ಇದರ ಪರಿಮಾಣವು ಕಾನೂನಿನ ಪ್ರಕಾರ ನಿರ್ದಿಷ್ಟಪಡಿಸಿದ ಮಿತಿ 
ಯನ್ನು ಮಾರಬಾರದು. 


ಬಣ್ಣದ ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಕತ್ತಲಾದ, ತಂಪಾದ, ಒಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನಿ 
ಡಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದಷ್ಟು ದ್ರಾವಣವನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು, 
ಈ ಬಣ್ಣಗಳಿಂದ ಉತ್ತಮ ಫಲಿತಾಂಶ ಪಡೆಯಲು ಕೇವಲ ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ಸೇರಿಸಿದರೂ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕೆಲವು ಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ 
ಕೊಟ್ಟಿದೆ; 


ದಾಸ್‌, ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ಯ್ವಾಷ್‌ಗೆ 
ಯೋಗ್ಯ ಬಣ್ಣವನ್ನು ನಿರ್ಣಯಿಸಲು ಅನೇಕ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಮತ್ತು 
ಜೊತೆಯಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಇದನ್ನು ವಿವಿಧ ಪರಿ 
ಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದಾಗ ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಬಣ್ಣದ ಸ್ಥಿರತೆಯೂ 
ಮೇಲೆ ಆಗುವ ಪರಿಣಾಮವನ್ನು ಕುರಿತು ಸಾಕಷ್ಟು ಅನ್ವೇಷಣೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದ 
ರಿಂದ ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಥ್ಯಾಷ್‌ಗೆ ಯೋಗ್ಯವಾದ ಬಣ್ಣ ಗಳ ಸಂಯೋಗವನ್ನು ನಿರ್ಧರಿಸಲು 


ಸಾಧ್ಯವಾಯಿತು, 
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ಬಣ್ಣ ಪದಾರ್ಥ ಪರಿಣಾಮ 


ಪಾನ್ಸಿಯ 28. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ 2ಗ್ರಾಮ್‌ ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾಲನ್‌ 


ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ 
ಬ * ಲೋಗನ್‌'ಬೆರ್ರಿ 1 ks ಷ್ಟ 
ಇ. 1 ಶಾಸ್ಟ್‌ ಬೆರ್ರಿ; 71.೧ ೌ 
೫ ” ವಿಕ್ಸೊ ಶ್ಟ್ರೀರಿಯಾ 
ದ್ವೀಪ ದ್ರಾಕ್ಷಿ. 3 7” "ಸ 
ಬಟಾಣಿ ಹಸುರು 
ಬಣ್ಣದ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 10ಘ.ಸೆ.ಮಾ.ಪ್ರತಿಗ್ಯಾ 
ಚನಾ ಉಪ್ಪಿನ ದ್ದಾ ಳ್ಳ 
ಶೇಕಡಾ 5ರ 
ದ್ರಾವಣ | * ಹಸುರು ಬೀನ್ಸ್‌ 7.8 ” ಭ್ಯ ಘ್‌ 
5 ” ಒಣ ಬಟಾಣಿ ಕಷ್ಟ * ಈ) ಈ 
ಸನ್‌ಸೆಟ್‌ ಹಳದಿ ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ 2.3 ಗ್ರಾಮ್‌ ಪ್ರತಿ 100 
ಸ್ಕಾ ಎಷ್‌ಗೆ 
ಸುಪ್ರಾರೋಜ್‌ 
BS 20 
ಭಾಗಗಳು ಟೊಮೆಟೊ 0.85 ಗ್ರಾಮ್‌ ಪ್ರತಿ 100 
ಟಾರ್ಟ್ರಜೈನ್‌ ಪೌಂಡಿಗೆ 
ಹಳದಿ 20 
ಭಾಗಗಳು ಟೊಮೆಟೊ ರಸ 0.90 ಗ್ರಾಮ್‌ ಪ್ರತಿ 100 
ಪೌಂಡಿಗೆ 





ಒಣ್ಣ ಬೆರಸಿದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿ ಕಾಣುವುದು ಸಹಜ. 
ದರೆ ಇವುಗಳ ಉಪಯೋಗವನ್ನು ಆದಷ್ಟುಮಟ್ಟಿ ಗೆ ಕಡಮೆ ಮಾಡುವುದೇ ಒಳ್ಳೆ 
ದು. ಈ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಅನೇಕವೇಳೆ ಅಧರ ನೈಜವಾದ ಕೊರತೆಯನ್ನು 
ಮರೆಮಾಚಲು ಮಡುತಪೋಗನಡಿಕಾಳುತ್ತ. ದೆ. ಕೀ ಮುಂದೆ ಸಮಯಾಂತತೆ 

ಯಾದರೂ ಬಳಕೆದಾರರು ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿರುವ ನೈಜವಾದ ಬಣ್ಣದ 
ವನ್ನು ತಿಳಿಯುವರೆಂದು ಭಾವಿಸೋಣವೆ? 


ಅಧ್ಯಾಯ 21 
ನಿಟಿಮಿನ್‌ಗಳು 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ಮಾನವನಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಪ್ರಮುಖ ವಿಟಮಿನ್‌ 
ಗಳಾದ ವಿಟಮಿನ್‌ “ಸಿ', "ಎ', ವಿಟಮಿನ್‌ 'ಬಿ' ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ "ಎ' ಯ 
ಪುರ್ವರೂಪವಾದ ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗಳ ನೈಜ ಮೂಲಗಳು ಮಾವು, ಟೊಮೆಟೊ, 
ಪೀಚ್‌ ಮತ್ತು ಪರಂಗಿ ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆರೊಟಿನ್‌ ಸಮೃದ್ಧಿಯಾಗಿರುತ್ತದೆ. ನೆಲ್ಲಿ 
ಕಾಯಿ (ಫ್ವೈಲಾಂತಸ್‌ ಎಂಬ್ಲಿಕಾ), ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣು ಗಳು, ಸೀಬೆ, ಮಾವು 
ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊಗಳಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 
ಟೊಮೆಟೊದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಬಿ ಇದೆ. ಅಧುನಿಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನ 
ಗಳಿಂದ ಆಹಾರ ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮಾಡುವಾಗ ಈ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು ನಷ್ಟವಾಗುವುದನ್ನು 
ಕಡಮೆ ಮಾಡಲು ಪ್ರಯತ್ನಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ ಕ್ಹೋಮನ್‌ರವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಪೌಷ್ಟಿಕತೆಯ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. 
ಅಮೇರಿಕದ ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಥೆ ಯ ಆಹಾರ ಪೋಷಣಾ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದವರು ಈ 
ಬಗ್ಗೆ ಇರುವ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ ವರದಿಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಅದಕ್ಕೆ ಗ್ರಂಥಸೂಚಿಯೊಂದನ್ನು 
ಪ್ರಕಟಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರದ ಪೌಷ್ಟಿಕತೆಯ 
ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಂಶಗಳು ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. ಈ ಸಂಬಂಧವಾದ ಇನ್ನು 
ಕೆಲವು ಪ್ರಕಟಣೆಗಳೆಂದರೆ (1) ಅಮೇರಿಕದ ವ್ಯವಸಾಯ ವಿಭಾಗಕ್ಕೆ ಸೇರಿದ ವ್ಯವ 
ಸಾಯ ಸಂಶೋಧನಾ ಆಡಳಿತದ ಮಾನವ ಪೋಷಣೆ ಮತ್ತು ಗೃಹ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ 
ಖಾತೆಯ ಊಟ್‌, ಟ್ಸುನ್‌ ವೂಲ್ಯುಂಗ್‌, ಪೆಕೆಟ್‌ ಮತ್ತು ವಾಟ್‌ರವರು ಬರೆದ 
“ದಿ-ಕಾಂಪೋಸಿಷನ್‌ ಆಫ್‌ "ಫುಡ್ಸ್‌ ಯೂಸ್ಟ್‌ ಇನ್‌ ಫಾರ್‌ ಈಸ್ಟರ್‌ ಕಂಟ್ರೀಸ್‌,' 
ಮತ್ತು (2) ಮ್ಯಾಕ್‌ಕಾನ್ಸ್‌ ಮತ್ತು ವಿಡ್ಜೊ ಸನ್‌ ಬರೆದ "ಕೆಮಿಕಲ್‌ ಕಾಂಪೋಸಿ 
ಷನ್‌ ಆಫ್‌ ಫುಡ್‌." ಕೃತಿಗಳು. ಇತ್ತಿ ್ರೀಚೆಗೆ ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ 
ಪೋಷಣೆಯ ಪ್ರತಿಷ್ಟಾನದ ಕಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು ಅಮೇರಿಕದ ಸಂಯುಕ್ತ ಸಂಸ್ಥಾನದ 
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ಕಾಂಟಿನೆಂಟಲ್‌ ಡಬ್ಬಿ ಸಂಸ್ಥೆಯ ಕ್ಲಿಫ್‌ಕಾರ್ನ್‌ರವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 
ಆಹಾರದ ಪೌಷ್ಟಿಕತೆಯ ಗುಣಮಟ್ಟದ ಬಗ್ಗೆ ನಡೆದಿರುವ ಕೆಲಸವನ್ನು ಪುನರವ 
ಲೋಕಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಈ ದಿಶೆಯಲ್ಲಿ ಅದರಲ್ಲೂ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ನಡೆಯಬೇಕಾದ ಕೆಲಸದ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆಯನ್ನು 
ಸೂಚಿಸಿದ್ದಾರೆ, ಇದಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಇನ್ನು ಕೆಲವು ಪ್ರಕಟಣೆಗಳು ಕ್ರಮ 
ಪ್ರಕಾರವಾಗಿ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿದ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ನೀಡುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪ್ರಮುಖ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಮಾವು, ಅನಾನಸ್‌, ಕಿತ್ತಳೆ 
ಮುಂತಾದವುಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಪೂರ್ಣ ಅಂಕಿ ಅಂಶ ಸಿಗುವುದಿಲ್ಲ. ಈಗ ದೊರಕುವ 
ಅಂಕಿ ಅಂಶವೂ ಬಹುಮಟ್ಟಿಗೆ ಅಪೂರ್ಣವೆಂದೇ ಹೇಳಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೆ 8 ಸಂಬಂಧ 
ಪಟ್ಟ ಸಂಶೋಧನೆಗಳನ್ನು ನಡೆಸಿ ಇನ್ನೂ ಡಿ ಹೆಚ್ಚನ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸುವ 
ಅಗತ್ಯವಿದೆ. ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ನಡೆದ ಸಂಶೋಧನೆ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಒಂದು 
ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಒಗೆಯದಾಗಿದೆ. ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಮತ್ತು ಸ್ಕಾ «ನನ್ನು 
ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದಾಗ ವಿಟಮಿನ್‌ 'ಸಿ'ಯಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಕೆಲವು ಹಣ್ಣುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆರೊಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ 
ಸ್ಥಿರತೆ ಇವೇ ಮೊದಲಾದುವುಗಳು. ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ತರ 
ಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್‌ ಬಗ್ಗೆ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಮತ್ತು ಕ್ರಮ 
ಪ್ರಕಾರ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸುವುದು ಅತಿ ಅಗತ್ಯವೆನಿಸಿದೆ. 


ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮತ್ತು ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು 

ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ವಿಧಾನ. ಅದ 
ರಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳ ಮೇಲೆ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪರಿಣಾಮವನ್ನುಂಟು ವರಾಡುತ್ತದೆ. 
ಉದಾಹರಣೆಗೆ, ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಸ್ಕ್ಯ್ವಾಷನ್ನು ಆದಷ್ಟು 
ಕಡಮೆ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬೇಕು. ಇದಕ್ಕೆ ಗಂಧಕದ ಡೈಲಆಕ್ಸೈಡ್‌ನ್ನು 
ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಆಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು 
ಅತಿ ಹೆಚ್ಚಿನ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸ, ಕಪ್ಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟಿನ ಸಿರಪ್‌, ರೋಜ್‌ ಹಿಪ್‌ ಸಿರಪ್‌, ಇವೇ ಮೊದಲಾದ 
ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ'ಯು ವಿಪುಲವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 
ಈ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಇದು ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಕೊಡಲು ಉತ್ತಮ ಪದಾರ್ಥವೆನ್ನಬಹುದು. 
ಶುದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿದರೆ ವಿಟಮಿನ್‌ 
"ಸಿ ಹೆಚ್ಚು ನಷ್ಟವಾಗಾವುದಿಲ್ಲ. ಅನಂತರ ಫ್ಲಾಶ್‌ ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ ಅಥವಾ ತುಂಬಿ 
ಹರಿಯುವ ಪಾಶ್ವೀಕರಣ ವಿಧಾನದಿಂದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕಧಿಸುವಾಣ್ಯ ಅಚ್ಚು ಒಳಗಿರುವ ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರದೂಡಿ 
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ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಬೇಕು, ಇದರಿಂದ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಸಹಜವಾಗಿರುವ ವಿಟಮಿನ್‌ 
`ಸಿ'ಯನ್ನು ಉಳಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇದಕ್ಕೂ ತೆರೆದು ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನಕ್ಕೂ 
ತುಂಬ ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿದೆ. ತೆರೆದುಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ 
ಗಳಿಗೆ ಗಾಳಿ ಮತ್ತು ಉಷ್ಣ ತೆಯ ಸಂಪರ್ಕ ಏಕಕಾಲದಲ್ಲುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೂ 
ಅಲ್ಲದೆ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿ ಆಮ್ಲಜನಕ ಸ್ವಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ 
ರುತ್ತದೆ. ಇದು ತವರದ ಮೇಲೆ ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ ನಡೆಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ವಿಟಮಿನ್‌ 
"ಸಿ'ಯು ಉತ್ಕರ್ಷಣ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದ ನಷ್ಟವಾಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಆಹಾರವನ್ನು 6 ತಿಂಗಳು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ'ಯ 
ಲ್ಲಾಗುವ ನಷ್ಟ ಆತ್ಯಲ್ಪವೆಂದು "್ಯಡ್‌ಮಾರು' ತಮ್ಮ ರಾಸಾಯನಿಕ ಸಂಶೋಧನೆ 
ಗಳಿಂದ ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಸಾದಾ ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದರೆ ವಿಟಮಿನ್‌ 
*ಸಿ' ನಷ್ಟವಾಗುವುದು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆಂಬುದೂ ಅವರಿಗೆ ಮನವರಿಕೆಯಾಯಿತು 
ಕೊಡಗಿನ (ಸಡಿಲ ಸಿಪ್ಪೆಯ ಮ್ಯಾಂಡರಿನ್‌) ಮತ್ತು ನಾತ್‌ಗುಡಿ (ತೊಳೆಗಳಿಗೆ 
ನಿಕಟವಾಗಿ ಅಂಟಿರುವ ಸಿಪ್ಪೆಯ) ಕಿತ್ತಳೆಗಳ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಮತ್ತು ಲೈ 
ದ್ರಾವಣವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ತೆಗೆಯಬಹುದೆಂಬುದನ್ನು ಈಮೊದಲು ತಿಳಿಸಿದೆಯಷ್ಟೆ. 
ಇಂಥ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಶೇಕಡಾ 14.0-17.0ರಷ್ಟು 
ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುವುದೆಂದು ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಇದನ್ನೇ ಸಾಧಾರಣ ಒಂದು ವರ್ಷ ಕಾಲ 24-30°€ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾ 
ನಿಟ್ಟರೆ ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ, ಜೈನ್‌ 


ಮತ್ತು ದಾಸ್‌ರವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣನ್ನು 12 ತಿಂಗಳ ಕಾಲ 
ಕೊಠಡಿಯ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಶೇಕಡಾ 80ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲವಿರುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯರವರು ನಮ್ಮ 
ಲ್ಲಿಯ ಪ್ರಮುಖ ಮಾವಿನ ತಳಿಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳೊ 
ಡನೆ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು 
ಅಭ್ಯಸಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಅವರು ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ 
ಉಳಿಯುವ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಗರಿಷ್ಠ ಮಿತಿಯು ಶೇಕಡಾ 60-65ರಷ್ಟಿರುವು 
ದೆಂದು ವರದಿ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಅವರು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಪಾಕದಲ್ಲಿ ನಿಜವಾಗಿ ಮತ್ತು ತೋರಿಕೆ ರೂಪದಲ್ಲಿರುವ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಸಹ ಕಂಡುಹಿಡಿದಿದ್ದಾರೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಅವರು ರಾಬಿನ್‌ 
ಸನ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಟೋಟ್ಟನ ಫಾರ್‌ಮಾಲ್ಟಿಹೈಡ್‌ ಆವಿಯಾಗಿಸಿ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸುವ 
ಮತ್ತು ಕ್ಲೈಲಮ್‌ ಸಾರ ತೆಗೆಯುವ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿದರು. ಫ್ರೂಢಿ, ಗಿರಿ 
ಧಾರಿಲಾಲ್‌, ಧೋಪೇಶ್ವರಕರ್‌ ಮತ್ತು ಮಗರ್‌ರವರು ಬಾದಾಮಿ ಮತ್ತು ರಸ 
ಪುರಿ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗಿನ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶ ಮೌಲ 


444 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ವನ್ನು ಕುರಿತು, ಅಭ್ಯಸಿಸಿದರು. ಪ್ರ ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ ಅತಿ ಹೆಚ್ಚು 
ಎಂದರೆ ಕ್ರಮಪ್ರಕಾರ ಶೇಕಡಾ 98 ಮತ್ತು 90 ಕೆರೋಟಿನ್‌ ಮತ್ತು ಅಸ್ಕಾರ್ಜಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಉಳಿಯುವುದೆಂದು ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯರವರ ಪ್ರಕಾರ 
ವಾಣಿಜ್ಯದ ಪ್ರಮುಖ ಮಾವಿನ ತಳಿಗಳಾದ ಬಾದಾಮಿ, ರಸಪೂರಿ, ನೀಲವ್‌ 
ಮತ್ತು ಮಲಗೋವಾ ಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 100 ಗ್ರಾಮ್‌ ಕೆರೋಟಿನ್‌ ಇರುತ್ತದೆ. ಡಬ್ಬಿ 
ಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು 24-30°€ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ 6 ತಿಂಗಳು 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಅದರಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 65ರಷ್ಟು ಬೀಟಾ ಕೆರೋಟಿನ್‌ ಉಳಿಯು 

ತ್ತದೆ. ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕ 
ರಿಸಿದ ಅನೇಕ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಅದರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮನ್‌ A 
ಮತ್ತು ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. 


ನಿಂಬೆ ಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ಸ್ಮ್ವಾನ್ನು ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ" 

ಯಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯ ಬ್‌ ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲರು ಅಧ್ಯಯನ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. 

ಅವರು. 2:6 ಡೈ ಕ್ಲೋರೊಫಿನಾಲ್‌-ಇಂಡೋಫಿನಾಲ್‌ ಬಣ್ಣದೊಡನೆ ಅನು 
ಮಾಪನ ಮಾಡುವ ನೇರ ವಿಧಾನವನ್ನನುಸರಿಸಿದರು ; ಸಂರಕ್ಷಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸುವ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡಿನಿಂದ ಯಾವ ಅತಂಕವೂ ಬಾರದಂತೆ ನೋಡಿಕೊಂಡರು. 
ಅವರ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ ಒಂದು ವರ್ಷ ಕಾಲ 
ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡಿದಾಗ ಕಿತ್ತಳೆ ಸ್ಥ್ಯ್ವಾನಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 38-62 ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಜಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾದರೆ ನಿಂಬೆ ಸ್ಮ್ವ್ವಾಷ್‌ನಲ್ಲಿ ಇದರ ಪರಿಮಾಣ ಶೇಕಡಾ 35-45 
ರಷ್ಟು ಇರುತ್ತದೆಂದು ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌ಗೆ ಪೂರ್ವಭಾವಿ 
ಉಪಚಾರ, ಸಕ ರೆ ಪಾಕದ ಸಾಂದ್ರತೆ ಮತ್ತು ಸಂರಕ್ಷಿಸುವ ವಿಧಾನ ಇವು ಯಾವು 
ದನ್ನು ಗಣನೆಗೆ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳದೆ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' ಯಲ್ಲಾ ಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯನ್ನು 
ಪರಾಮರ್ಶಿಸಿದರು. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ರಸವನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡದೆ ತಯಾರಿಸಿದ 
ಉತ್ಪನ್ನದಲ್ಲಿ ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದ ಉತ್ಪನ್ನದಲ್ಲಿರುವುದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಹೆಚ್ಚು ವಿಟಮಿನ್‌ 
"ಸಿ' ನಷ್ಟವಾದುದು ಕಂಡು ಬಂದಿತು. ಆದರೆ ಲೆಮನ್‌ ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ನಲ್ಲಾದ ಬದಲಾ 
ವಣೆ ಇದಕ್ಕೆ ವಿರುದ್ಧವಾಗಿತ್ತು. 


ಟೊಮೆಟೊ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಭವಿಸುವ 
ಉಷ್ಣತೆ ಮತ್ತು ಗಾಳಿಯ ಉತ್ಕರ್ಷಣಕ್ಕೆ ಅದು ಶಕ್ಕ ಮಟ್ಟಿನ ಸ್ಥ ರತೆಯನ್ನು 
ತೊರಿಸುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಇದೇ, ರಸವನ್ನು ಜಾಲರಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ 
ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' ನಷ್ಟವಾಗಿರುವುದನ್ನು ಲಾಲ್‌ಸಿಂಗ್‌ ಮತ್ತು 
ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ತೋರಿಸಿಕೊಟ್ಟಿದ್ದಾರೆ. ಜಾಲರಿಯಲ್ಲಿ ಹಾಯಿಸಿದಾಗ 
ರಸದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಗಾಳಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುವುದೇ ಇದಕ್ಕೆ ಮುಖ್ಯ ಕಾರಣ. ಪಾಶ್ಚೀರಿಸು 


ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳು 445 


ವುದಕ್ಕೆ ಮೊದಲು ಇರುವುದಕ್ಕಿ ಂತಹೆ ಚ್ಚು ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ' ಪಾಶ್ಚಿ ₹ಕರಿಸಿದ ರಸದಲ್ಲಿ 
ಳೆ 


ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ, ರಸವನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಿದಾಗ ಉತ್ಪನ್ನ ಅಗುವ ರಿಡಕ್ಷಾ ಫ್ಬನ್‌ನಂಥ 
ವಸ್ತುಗಳೇ ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ; ಇವು ಇಂಡೋಫಿನಾಲ್‌ "ಬಣ್ಣ ದ ಮೇಲೆ ಲಹಕರ್ಷಕ 

ಕ್ರಿಯೆಯನ್ನು ತೋರಿಸುತ್ತ. ದೆ. ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಅಂದಾಜು 
ಮಾಡಲು ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಬಳಕೆಗೆ ಬಂದ ಫಾವಯಲ್ಜಿ ಹೈಡ್‌ನ ಆವಿಯಾಗಿಸಿ ಸಾಂದ್ರೀ 
ಕರಿಸುವ ವಿಧಾನವು ಅತ್ಯಂತ ಉತ್ತಮವಾಡುದೆನ್ನ ಬಹುದು. ಇದು ಅಡ್ಡಿಯುಂಟು 
ಮಾಡುವಂತಹ ಎಲ್ಲ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಸಂಪೂರ್ಣ ನಿವಾರಿಸುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನ 
ದಿಂದ ಯಾವುದೇ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿರುವ ನಿಜವಾದ ಅಸ್ಕಾರ್ಜಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪರಿಮಾಣ 
ವನ್ನು ಅಂದಾಜು ಮಾಡಬಹುದು. ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣು ಗಳ ರಸವನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ 
ಟ್ಟಾಗ ಬಣ್ಣ ಬದಲಾಗುತ್ತದೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾ ರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪಾತ್ರವೇನೆನ್ನು 
ವುದರ ಬಗ್ಗೆ. ಫ್ರೂಧಿಯವರು ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಅವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ 
ಕೋಣೆಯ ' ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 1% ಯಿಂದ 3 ತಿಂಗಳುಕಾಲ 
ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ 10-15 ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಅಮ್ಲವು ನಷ್ಠ 
ವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಸಿದ್ದಪ್ಪನವರು ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸವನ್ನು ಕಡಮೆ ಒತ್ತಡದಲ್ಲಿ 
10-72 ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ಗೆ ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದಾಗ ನೈಜವಾದ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ 
ಲ್ಲಾಗುವ ಬದಲಾವಣೆ ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ ; ಈ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾ 
ರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 10-15 ರಷ್ಟು ನಷ್ಟ ಸಂಭವಿಸುವುದೆಂದು ತಿಳಿದು 
ಬಂದಿದೆ. ಕಿತ್ತಳೆ ರಸದ ಪುಡಿಗೆ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವು ಕೇವಲ ಶೇಕಡಾ 10-15 
ರಷ್ಟು ಕಡಮೆಯಾಗುತ್ತದೆ. ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ 
ಈ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸಾರಜನಕದೊಡನೆ ತುಂಬಿದರೆ ಗಾಳಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದುದಕ್ಕಿಂತ 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಪ್ರಯೋಜನವೇನೂ ಕಂಡುಬರುವುದಿಲ್ಲ. ಪ್ಯಾಶನ್‌ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾ 
ರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ (ಪ್ರತಿ 100 ಗ್ರಾಂಗೆ 30-50 ಮಿ. ಗ್ರಾಂ) ಮತ್ತು ಕೆರೋಟಿನ್‌ 
(ಪ್ರತಿ 100 ಗ್ರಾಂಗೆ 0.30.5 ಮಿ. ಗ್ರಾಂ) ಅತ್ಯಂತ ಹೆಚ್ಚಿ ದೆಯೆಂದು ಫ್ರೂಧಿ 
ತಿಳಿಸಿದ್ದಾರೆ. 


ಜೈನ್‌ ಮತ್ತು ಗಿರಿಧಾರಿಲಾಲ್‌ರವರು ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಸಿರಪ್‌ನ ತಯಾರಿಕೆಯ 
ಬಗ್ಗೆ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಸಿದ್ದಾರೆ. ಇವರ ಹೇಳಿಕೆ ಪ್ರಕಾರ ಪ್ರತಿ 100 ಗ್ರಾಂ 
ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌ನಲ್ಲಿ 122 ಮಿ. ಗ್ರಾಂ. ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ (ಪ್ರತಿ ಒಂದು ಔನ್ಸು 
ದ್ರವಕ್ಕೆ 42.5 ಮಿ. ಗ್ರಾಂ.) ಇರುತ್ತದೆ. ಒಂದು ವರ್ಷ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟ ನೆಲ್ಲಿ 
ಕಾಯಿ ಸಾರದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 35-45 ರಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ನಷ್ಟವಾದುದು 
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ಕಂಡು ಬಂದಿತು. ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯ ಸಾರವನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿ ಹಣ್ಣುಗಳ ವಿಟಮಿನ್‌ 
"ಸಿ' ಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸಬಹುದು. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಬಾದಾಮಿ ಮಾವಿನ 
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳಿನಲ್ಲಿ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಪ್ರತಿ 
100 ಗ್ರಾಂ ತಿರುಳಿಗೆ 65 ಮಿ. ಗ್ರಾಮಿನಷ್ಟು ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವಿರುವುದೆಂದು 
ಸಿದ್ಧಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯ ತಿಳಿಸಿರುವರು. ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ಇದನ್ನು ಕೊಡುವುದರಿಂದ 
ಸಾಕಷ್ಟು ವಿಟಮಿನ್‌ “ಸಿ' ಸಿಗುವುದು. 

ಕಪ್ಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌, ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ, ಕೆಂಪು ಕ್ಯೂರೆಂಟ್‌, ಗೂಸ್‌ಬೆರ್ರಿ, ರಾಸ್ಟ್‌ 
ಬೆರ್ರಿ, ಗೋಲ್ಡನ್‌ ದೀಪದ್ರಾಕ್ಷಿ ಮುಂತಾದುವುಗಳಿಂದ ಜಾಮ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ 
ಮತ್ತು ಕಿತ್ತಳೆಯ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ತಯಾರಿಸುವಾಗ ನಷ್ಟವಾಗುವ ವಿಟಮಿನ್‌ 
ಸಿ'ಯು ಪರಿಮಾಣ ಅತ್ಯಲ್ಪ ವೆಂದು ಆಲಿವರರ ಸಂಶೋಧನೆಯಿಂದ ತಿಳಿದುಬಂದಿದೆ. 
ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಮಕಾವು, ಸೀಬೆ, ಪರಂಗಿಹಣ್ಣು, ಮುಂತಾದವುಗಳಲ್ಲಿ ವಿಟ 
ಮಿನ್‌ "ಸಿ' ಅಧಿಕ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಜಾಮ್‌ 
ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಯಲ್ಲಿರುವ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಬಗ್ಗೆ ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಅಧ್ಯಯನ 
ನಡೆಸುವ ಅಗತ್ಯವಿದೆ, ಇದಲ್ಲದೆ ದಾಸ್ತಾನಿಡುವಾಗ ಸಂಭವಿಸುವ ನಷ್ಟ ದ ಬಗ್ಗೆಯೂ 
ಹೆಚ್ಚು ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯಬೇಕಾಗಿದೆ. ಈ ವಿಧವಾದ ಸಂಶೋಧನೆಯನ್ನು 
ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಚಟ್ನಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳ ಬಗೆಗೂ ನಡೆಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. 
ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ನಂಥ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಆಗುವ 
ಬದಲಾವಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಸಿದ್ದಪ್ಪ ಮತ್ತು ಭಾಟಿಯಾರವರು ಹೆಚ್ಚಿನ ಸಂಶೋಧನೆ 
ನಡೆಸುತ್ತಿದ್ದಾರೆ. ದಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಜೈನ್‌ರವರು ಮಾವು ಮತ್ತು ಪರಂಗಿಹಣ್ಣಿನ 
ತಿರುಳನ್ನು ಒಣಗಿಸಿದಾಗ ಆಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಕೆರೋಟಿನ್‌ಗಳಲ್ಲಾಗುವ 
ವ್ಯತ್ಯಾಸವನ್ನು ಕೂಲಂಕಷವಾಗಿ ಅಭ್ಯಸಿಸಿದರು. ಒಣಗಿಸುವಾಗ ಅಸ್ಕಾರ್ಬಿಕ್‌ 
ಆಮ್ಲ ಸಂಪೂರ್ಣ ನಾಶವಾದರೆ, ಆಗ ಶೇಕಡಾ 35.40ರಷ್ಟು ಕೆರೊಟಿನ್‌ ನಷ್ಟ 


ವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನೇ 24-30°C ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ಕೋಣೆಯ ಒಳಗೆ ಒಂದು 
ವರ್ಷ ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟರೆ ಶೇಕಡಾ 25-30 ರಷ್ಟು ಕೆರೊಟಿನ್‌ ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೈಸೂರಿನ ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದಲ್ಲಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿ 

ಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಕ್ರಮಬದ್ದವಾದ ಮತ್ತು 
ಣ [A 0 

ವ್ಯಾಪಕವಾದ ಸಂಶೋಧನೆ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. ಇದಲ್ಲದೆ ಪ್ರಮುಖ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳಲ್ಲಿರುವ ವಿಟಮಿನ್‌ಗಳ ಪರಿಮಾಣ ಮತ್ತು ಇವುಗಳನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದಾಗ 
ಮತ್ತು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿಟ್ಟಾಗ ಆಗುವ ಬದಲಾವಣೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಅಧ್ಯಯನ ನಡೆಯುತ್ತಿದೆ. 
ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ತ್ವರಿತಗತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷ 
ಗೆ ಕೈಗಾರಿಕೆಗೆ ಈ ಸಂಶೋಧನೆ ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗುವುದರಲ್ಲಿ ಸಂಶಯ 


ಅಧ್ಯಾಯ 22 
ಸಂರಕ್ಷಕಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಮಿತಿ 


ಎಲ್ಲ ವಿಧದ ಆಹಾರ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೂ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. 
ಕೆಲವು ಅಹಾರಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳನ್ನು ಬಳಸಲು ಈ ತನಕ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿ 
ದ್ದಾರೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಯಾವ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸೇರಿಸಬೇಕೆಂಬುದನ್ನು ಸಹ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ಪಡಿಸಲಾಗಿದೆ. ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಪಟ್ಟಿಯ ಒಂದನೇ ಅಂಕಣದಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಆಹಾರ 
ಪದಾರ್ಥಗಳ ವಿವರವನ್ನು ಎರಡನೆಯ ಅಂಕಣದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ಸಂರಕ್ಷ 
ಕಗಳ ಹೆಸರನ್ನೂ ಮತ್ತು ಒಂದು ಮಿಲಿಯ ಭಾಗ ಆಹಾರವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ 
ಪ್ರಮಾಣದ ಗರಿಷ್ಟ ಮಿತಿಯನ್ನು (ತೂಕ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ) ಮೂರನೆಯ ಅಂಕಣದಲ್ಲಿ ವಿವ 
ರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇದು ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ ಆರೋಗ್ಯ ಮಂತ್ರಿ ಖಾತೆಯ ಅನುಮತಿ ಕೊಟ್ಟ 
ಸಂರಕ್ಷಕಗಳ ವಿವರವಾಗಿದೆ : 
ಸಂರಕ್ಷಕ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯದಲ್ಲಿ 
ಆಹಾರ ರುವ ಭಾಗಗಳು 
2 3 ಪ 
"1. ಜಾಮ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಮೆರುಗುಗೊಳಿಸಿದ 
ಹರಳು ಅಥವಾ ಹದಬರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ 
ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಹಣ್ಣು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು 








ಫಡ 





(ಒಣಗಿಸಿದುದಲ್ಲ) 

(೩) ಚೆರ್ರಿಗಳು ಗಂಧಕದ ಡೈಅಕ್ಸ್ಟೇಡ್‌ 3000 
(1) ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಟ್‌ಬೆರ್ರಿ ” 2000 
(0 ಇತರ ಹಣ್ಣುಗಳು ik 1500 


2. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
(4) ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌,ಪೀಚ್‌,ನೆಕ್ಟರೀನ್‌, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
ಸೇಬು, ಮತ್ತು ಪೇರು 2000 
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1 





2 3 4 
(b) ಒಣದ್ರಾಕ್ಷೆ ಮತ್ತು ಸೂಲ್ತಾನ § kg ೨. 
(ದ್ರಾಕ್ಷೆ) 750 
ಹುದುಗುಬರಿಸಿದ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 2000 


(೩) 


ಮತ್ತು ಇಂಥ ದ್ರಾಕ್ಷಾರಸದಿಂದ ತಯಾ 
ರಿಸಿದ ಮಧ್ಯವಲ್ಲದ ಪ್ಲೆ ನ್‌ ಗೆ ಈ ಕಾನೂ 
ನುಗಳ ಎರಡನೆಯ ವಿವರಪಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ 
ಒಳಗೊಂಡಿರುವ ನಿಯಮಗಳ ಪ್ರಕಾರ 
ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚಿದ್ದರೆ 


ಇತರ ಮಧ್ಯವಲ್ಲದ ವೆ ನ್‌ ಗಳು, ಗಂಧಕದ ಡೈಲಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ 350 

ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಸಿಹಿಯ ಅಥವಾ 

ಲದ ಮತ್ತು ಸಿಹಿಯಾಗಿರುವ 

ಹಣ್ಣಿ ನರಸ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ. 600 
. ಜಾಮ್‌ಗಳು (ಜಾಮ್‌ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ 40 


ತಯಾರಿಸಿದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 

ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಜೆಲ್ಲಿ ಸೇರಿರುತ್ತದೆ; 

ಆದರೆ ನಿಂಬೆಜಾತಿ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ 

ತಯಾರಿಸಿದ ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ 

ಸೇರಿರುವುದಿಲ್ಲ) 

ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಅಥವಾ ಮೆರುಗು ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 100 
ಗೊಳಿಸಿದ ಇಲ್ಲವೇ ಹದಬರಿಸಿದ 

ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಹಳಕು 

ಈ ವಿವರ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ವಿವರಿಸ 

ದಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನತಿರುಳು ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 350 


7. ಸಕ್ಕರೆ (ಘನರೂಪದ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌ 


ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಗಳು) ಘ್‌ 70 
8. ಮುಸುಕಿನಜೋಳದ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ 
ದ್ರವ ಗ್ಲೂಕೋಸ್‌) ' 450 
9. ಸೈಡರ್‌ Ww 200 
10. ಮದ್ಯಯುಕ್ತ ವೈನ್‌ ಬ; 450 | 
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ಇತರ ವಿವರಗಳು 
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] ಗ್ಯಾಲನ್‌ 4.5459 ಲೀಟರುಗಳು ಎ 10 ಪೌಂಡುಗಳು 
(1 ಬ್ರಿಟಿಷ್‌ 
ಗ್ಯಾಲನ್‌ : 1.2 
ಅಮೇರಿಕ ಸಂಯುಕ್ತ 
ಸಂಸ್ಥಾನಗಳ ಗ್ಯಾಲನ್‌ 

1 ಘನಅಡಿನೀರು 6.228 ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಳು ಎ 62.3 ಪೌಂಡುಗಳು 

1 ಘನ ಮೀಟರು 35.3 ಘನಅಡಿಗಳು ಇ. 220 ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಳು 

1 ಪಿಂಟ್‌ 20 ದ್ರವ ಔನ್ಸುಗಳು 

1 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 8 ಪಿಂಟ್‌ಗಳು 

1 ಹಂಡ್ರೆಡ್‌ವೈಟ್‌ 112 ಪೌಂಡುಗಳು 

1 ಟನ್‌ 2240 ಪೌಂಡುಗಳು 

1 ಕ್ಯುಸೆಕ್‌ 0.539 ಮಿಲಿಯ ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಳು ಪ್ರತಿದಿನಕ್ಕೆ 

1 ಔನ್ಸು 437.5 ಗ್ರೆ ಆನ್‌ಗಳು 

7,000 ಗ್ರೈನ್‌ಗಳು 1 ಪೌಂಡು 

60 ಮಿನಿಮ್‌ಗಳು 1 ದ್ರವಡ್ರಾಕ್ಸ್‌ 

8 ದ್ರವಡ್ರಾಕ್ವಗಳು 1 ದ್ರವಔನ್ನು 


ನೀರಿನ ಗಡಸುತನ (ಕಠಿಣತೆ) 
ಕಠಿಣತೆ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯದಲ್ಲಿ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 


(ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ನರೂಪದಲ್ಲಿಭಾಗಗಳು) ಯು 


1.0 ಆದರೆ, ಅದು ಪ್ರತಿ 

ಗ್ಯಾಲನ್‌ನಲ್ಲಿ 

0.07 ಗ್ರೈನ್‌ಗೆ ಸಮ 

100 ಆದರೆ ಅದು ಪ್ರತಿ ಗ್ಯಾರ್ಲ 

ನಲ್ಲಿ 7.0 ಗ್ರೈನ್‌ಗೆ ಸಮ. 
ಇದು 7,0 ಡಿಗ್ರಿ ಕಠಿಣತೆಗೆ 
ಸಮ. 


(ಕ್ಲಾರ್ಕ್‌), ಅಂದರೆ ಒಂದು ಡಿಗ್ರಿ ಕಠಿಣತೆಗೆ ಪ್ರತಿ ಮಿಲಿಯದಲ್ಲಿ 14.3 


ಭಾಗ ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ಗೆ ಸಮಃ 


ಶಾ 


450 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು 
ವಾತಾವರಣದ ಒತ್ತಡದ ಸಂಖ್ಯೆ ನೀರಿನ ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು 
ಡಿಗ್ರಿ ಲ. ಡಿಗ್ರಿ ೫ 
] 100 212 
1% 112.2 234 
2 120.6 249 
3 134 273 
ಕೆಲವು ಉಪಯುಕ್ತ ಅಂಕಿ ಅಂಶಗಳು 
ಉದ್ದ 
1 ಅಂಗುಲ ಎ 2.54 ಸೆಂಟಿ ಮಾಟರುಗಳು 
1 ಅಡಿ 0.305 ಮಾಟರ್‌ 
ಕ್ಷೇತ್ರಫಲ 
1 ಚದರ ಅಂಗುಲ ೭6.451 ಚದರ ಸೆಂಟಿ ಮಾಟರುಗಳು 
1 ಎಕರೆ =4840 ಚದರ ಗಜಗಳು 
ಪರಿಮಾಣ 
1 ಘನ ಅಂಗುಲ ಇ 16.39 ಘನ ಸೆಂಟಿ ವಿಕಾಟರುಗಳು 
ತೂಕ 
1 ಔನ್ಸು ೬28.35 ಗ್ರಾಮಗಳು 
1 ಪೌಂಡು ಇ453.6 i 
1ಗ್ರೆ ನ್‌ ಹಾ 0.0648 7” 
1 ಗ್ರಾಮ್‌ = 15.432 ಗ್ರೈನ್‌ಗಳು 
ಕೆಲವು ಸ್ಕಿರಅಂಶಗಳು 
ಮೇಲ್ಮೈ ಕ್ಷೇತ್ರಫಲ ಗಾತ್ರ 
ಚದರ (೩ ಪಕ್ಕ) = 4? 
ತ್ರಿಕೋನ (ವಾದ ೩; ಎತ್ತರ 0) = jah 
ವೃತ್ತ (ತ್ರಿಜ್ಯ ೯) = 782 FR 


ಆಯತಾಕಾರದ ಘನವಸ್ತು 
(a:b. ಅಂಚುಗಳು). 2 (ab + bc +ca) abc 


ಸಂರಕ್ಷಕಗಳ ಉಪಯೋಗದ ಮಿತಿ 451 


ಉರುಳೆ (ಸಿಲಿಂಡರ್‌) (ತ್ರಿರ್ಜ್ಯ ; 
ತ್ರಿಜ್ಯ h) ಇಪ (ಗದಗ)... ೫೯೩೫8 
ಶಂಕು (ತ್ರಿಜ್ಯ 7, ಎತ್ತರ ಡಿ. 











ಓರೆಯಾದ ಎತ್ತರ 1) =nr(-4-r) 1/37128 
ಗೋಲ ಹ್ಮ ಇಂ 4/3 [12೭ 
(ಗ: 3.1416 ಅಫವಮ ಸುಮಾತಾಗಿ 22/7 

ಉಷ್ಣ ಮಾಪಕಗಳು ಹೆಪ್ಪು ವಗಟ್ಟುವ ಬಿಂದು ಕುದಿಯುವ ಬಿಂದು 
ಸೆಂಟಿಗ್ರೇಡ್‌ ಐ 0ಡಿಗ್ರಿ..  100ಡಿಗ್ರಿ 
ಫ್ಯಾರನ್‌ಹೀಟ್‌ ತ 3 212 7” 
ರ್ಯಾಮರ್‌ ಗ್ರ * 80 7?” 
[ರ್ಯಾಮರ್‌ ಮಾಪಕವ 4 ಭಾಗಗಳು ಎನಿಸೆಟಿಗ್ರೇಡ್‌ನ ಭಾಗಗಳು 9 ಫ್ಯಾರ್ರಹೀಟ್‌ 
ಭಾಗಗಳು] 

F-32 C 
SRE WE 


ಆದುದರಿಂದ, ಸೆಂಟಿಗ್ರೇಡ್‌ ಡಿಗ್ರಿಯನ್ನು ಫ್ಯಾರನ್‌ ಹೀಟ್‌ ಡಿಗ್ರಿಗೆ ಪರಿವರ್ತಿ 
ಸಲು 9 ರಿಂದ ಗುಣಿಸಿ, 5 ರಿಂದ ಭಾಗಿಸಿ, 32ನ್ನು ಸೇರಿಸಬೇಕು. 


ಡಿಗ್ರಿ ಫ್ಯಾರನ್‌ಹೀಟನ್ನು ಸೆಂಟಿಗ್ರೇಡ್‌ಗೆ ಪರಿವರ್ತಿಸಲು 32 ಕಳೆದು, 5ರಿಂದ 
ಗುಣಿಸಿ 9 ರಿಂದ ಭಾಗಿಸಬೇಕು. 


ಮನೆಯಲ್ಲಿಯ ಅಳತೆಗಳು 


ದ್ರವಗಳು ಘನವಸ್ತುಗಳು 
1 ಚಹ ಚಮಚೆ ತುಂಬ & ದ್ರವ ಔನ್ಸು 1 ಟೇಬಲ್‌ ಚಮಚೆ ತುಂಬ 
1 ಡೆಸರ್ಟ್‌ ಚಮಚಿ ತುಂಬ ತ್ಮಿ ದ್ರವ ಔನ್ಸು ಮಟ್ಟವಾಗಿ ಎ. ಔನ್ಸು 


1 ಟೇಬಲ್‌ ಚಮಚ ತುಂಬ ತಶ್ವಿ ದ್ರವ ಔನ್ಸು 
1 ಲೋಟ (ಟಂಬ್ಲರ್‌)ತುಂಬ 10 ದ್ರವ ಔನ್ಸುಗಳು 


ಫರಿಶಿಸ್ಕ 1 
ಆಧಾರ ಕೋಷ್ಕಕಗಳು 


1. ಟೊಮೆಟೊ ತಿರುಳು 


tl 


ಚ 
30 ಟ್‌ 


ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ರಿಫ್ರಾಕ್ಟೋ ಮಾಟ ಶೋಧಿಸಿದ ದ್ರವದ 
ಆ ಇ 
ಗಳು7ಲನ್ಲಿ 200 ನ. ನ್ವ ನೆ “ಜ್‌ 


ಒಟ್ಟು ಘನವಸ 


ವಕ್ರೀಕರಣ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 





ಸೂಚಿ ಮಾಪಕ 
4.0 1.0162 1.3384 3.7 1.0150 
4.1 1.0166 1.3386 3.8 1.0154 
4.2 1.0171 1.3387 3.9 1.0158 
4.3 1.0175 1.3388 4.0 1.0162 
4.4 1.0179 1.339900 4.1 1.0166 
4.5 1.0183 1.3391 4.2 1.0170 
4.6 1.0186 1.3393 4.3 1.0174 
4.1 1.0192 1.3394 4.4 1.0178 
4.8 1.0196 13396 4.5 1.0182 
4.9 1.0200 1.3397 4.6 1.0186 
5.0 1.0205 1.3398 4.7 1.0190 
5.1 1.0209 1.3400 4.8 1.0194 
ಸ 1.0213 1.3401 4.9 1.0198 
5.3 1.0217 1.3402 5.0 1.0202 
5.4 1.0222 1.3404 5.1 1.0207 
5.5 1.9226 1.3405 ೫.) 1.0211 
5.6 1.0230 1.3407 5.2 1.0215 
5.7 1.0234 1.3408 5.3 1.0219 
5.8 1.0239 1.3409 5.4 1.0223 
5.9 1.0243 1.3411 55 1,0227 


60. 1027 1342 56 1.0231 


61 « 


ಕ್ರತಿ 
6.3 
6.4 
6.5 
6.6 
6.7 
.6.8 
6.9 


7.0 
1 
7.3 
7.3 
7.4 
7.8 
7.6 
UE 
7.8 
7.9 


8.0 
8.1 
8.2 
8.3 
8.4 
8.5 
8.6 
8.7 
8.8 


ಆಧಾರ ಕೋಷ್ಟಕಗಳು 


2 


1.0251 
1.0256 
1.0260 
1.0264 
1.0208 
1.0273 
1.0277 
1.0281 
1.0285 


1.0290 
1,0194 
1,0298 
1.0302 
1.0307 
1.0311 
1.0315 
1.0319 
1,0324 


'1.0328 


1.0332 
1.0336 
1.0341 
1.0345 
1.0349 
1.0353 
1.0358 
1.0362 
1.0366 


1 


ee ಉದ್ದ ಒದ್ದ ಪಾ pe (ಓದ 


fab ಫೂಟ, ph ಭಾಸ Se ಹಾಡು ಷಿ; Mk ph [ವಾಸ 


1 
1 
I 
1 


1 


3 


3414 
3415 
3416 
3418 
3419 
3420 
3422 
3423 
3425 


3426 
3417 
3429 
3430 
3442 
3433 
3434 
3436 
3437 


3439 


-3440 
3441 
.3443 
.3434 
3445 
i, 
ಶ್ರ 


3447 
3448 


1.3450 


1; 


3451 


453 





4 


5.7 


5.8 
5.9 
6.0 
6.1 

6.2 
6.3 
6.4 
6.5 


6.5 
6.6 
6.7 
6.8 
6.9 
7.0 
74 
ಜಿ 
7,3 
7.4 


2,5 
7.6 
3.8 
7.8 
7.9 
7.9 
8.0 
8.1 
8,2 





454 


8.9 


9.0 
9.1 

9.2 
$3 
9.4 
9.5 
9.6 
9,7 
9.8 

9,9 


10.0 
10.1 
10.2 
10.3 
10.4 
10.5 
10.6 
10.7 
10.8 
10.9 


11.0 
1s 
11.2 
11.3 
11.4 
11.5 


11.6: 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 
ಣ 


2 
1.0370 


1.0375 
1.0379 
1.0383 
1.0387 
1.0392 
1.1396 
1.0400 
1.0404 
1,0409 
1,0413 


1.0417 
1.0421 
1.0425 
1.0430 
1.0434 
1.0438 
1.0443 
1.0447 
1.0451 
1.0455 


1.0460 
1.0464 
1,0468 
1.0472 
1.0477 
1.0481 
1,0485 


3 
1.3452 


1.3454 
1.3455 
1.3456 
1.3458 
1.3459 
1.3461 
1.3462 
1,3463 
1,3465 
1.3466 


1,3468 
1.3469 
1.3470 
1.3472 
1.3473 
1.3475 
1.3476 
1.3477 
1,3479 
1.3480 


1.4481 
1.3483 
1.3484 
1.3486 
1;3487 
1.3488 
1.3490 


4 
8.3 


8.4 
8.5 
8.6 
8.7 
8,8 
8.8 
8.9 
9.0 
9.1 
9.2 


9,3 
9.4 
9,3 


9.6. 


9,7 
9.8 
9.8 
9.9 

10.0 

10.1 


10.2 
10.3 
10.4 
10,5 
10.6 
10.6 
10.7 


5 
1.0347 


ಇ 
1.0351 
1-0355 
1.0359 
1-0363 
1.0367 
1.0371 
1:0375 
1.0379 
1.0383 
1.0387 


1.0391 
1.0395 
1.0399 
1,0403 
1.0407 
1,0411 
1.0415 
1.0419 
1.0422 
1.0428 


1.0432 
1.0436 
1.0440 
1.0444 
1.0448 
1.0452 
1.0456 





1 
118 
11.9 


12.0 
12.1 
12.2 
12.3 
12.4 
12.5 
12.6 
12,7 
12,8 
12.9 


13.0 
13.1 
13.2 
13.3 
13.4 
13.5 
13.6 
13.7 
13.8 
13.9 


"14,0 
14.1 
142 
14,3 
14,4 


ಆಧಾರ ಕೋಷ್ಟಕಗಳು 





2 


2.0494 
1.0498 


1.0502 
1.0506 
1,0511 
1.0515 
1.0520 
1.0524 
1.0529 
1.0533 
1.0857 
1.0542 


10546 

1.0551 

1.0555 
1.0559 
1.0564 
1.0568 
1,0573 
1.0577 
1.0582 
1.0586 


1.0591 
1.0595 
1.0599 
1.0604 
1.0608 


3 

1 3491 
1.0493 
1.3494 


1.3495 
1,8497 
1.3498 
1.3500 
1.3501 
1.4502 
1.3504 
1.3505 
1.3536 
1.3508 


1,3509 
1 3511 
1.3512 
1.3514 
1,3515 
1.3516 
1,3518 
1.3519 
1.3520 
1.3522 


13523 

1.3525 
1.3526 
1.3528 
1.3829 


4 
10.8 
10.9 
11.0 


11.1 
11.2 
11.3 
11.4 
11.5 
11.6 
11.6 
ELT 
11.8 
11.9 


120 

12.1 

12,2 
12.3 
12.4 
12,5 
12.5 
12.6 
12.7 
12.8 


12,9 
13.0 
13.1 
13.2 
13.3 


455 


11.72... 10489 13491 108 100460 


ಪೂತಾಾಹಾ ಾಧಾರಾಾ್ಥೌತಾಾಾಾಾಾಾಾತಾಾಪಾಹಾಣಪಾಾಾತಾತಾಾಾಾಾಾಾಹಾಾಾಾಪಾವಾತಾಶಾಪಾವಾವಾಚಣರ ಪಾ” 


456 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 








1 ತಾ. ಈ... (ಶ್ರಿ 5 
14.5 10613 1.3531 13.4 ನ 
14.6 1.0617 13532 13.5 ಹನ 
147 1.0621 135344 135 ಎ 
148 1.0626 1,3535 13.6 ಹಾ 
14.9 1.9630 13537 13.7 Fe 
15.0 10735 13538 13.8 ಹ್‌ 
15.1 1.0639 13540 13.9 Ce 
15.2 1.0644 1.3541 14.0 
15.3 1.0648 1,3543 141 We 
15.4 10652 1354 14.2 Jd 
15.5 1.0657 13545 143 A 
15.6 1.0661 1.3547 14.3 ಇನ 
15.7 1.0666 13548 14.4 ಚ 
15.8 1.0670 13550 145 ತವ 
15.9 1.0675 13551 14.6 ತೆ 
16.0 1.0679 1,3553 14.7 ಜಾತಿ 
16.1 1.0683 1,3554 148 ಇಕೆ 
162 1.0688 1.355 6 149 ತಾ 
16.3 1.0692 1.3557 150 ಎಷ 
164 1,0697 13559 15.1 ತೆ 
16.5 10701 1.3560 15.2 RY 
16,6 1.0706 13562 153 ಸೆ 
16.7 1070 1353 154 ಸಭ 
16.8 1.074 13565 15.5 ಲ್ಲಿ 
16.9 1009 13566 165 ವಿ 
17.0 1072 13567 156 ತ 
17.2 1.0732 1357 15.8 
i 1.0737 13572 159 ವ 


ಆಧಾರ ಕೋಷ್ಟಕಗಳು 
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17.4 
17.5 
17.6 
17.7 
178 
17.9 


18.0 
18.1 
18.2 
18.3 
18.4 
18.5 
186 
18.7 
18.8 
18.9 


19.0 
19.1 
19.2 
19.3 
19.4 
19.5 
19.6 
19.7 
19.8 
19.5 
26.0 


2 


1.0741 
1.0745 
1.0750 
1.0754 
1.0759 
1.0763 


1.0768 
1.0772 
1.0776 
1.0781 
1.0785 
1 0790 
1-0794 
1.0798 
1.0803 
1.0807 


1.0812 
1.0816 
1.0821 
1.0825 
1,0829 
1,0834 
1.0838 
1.0843 
1.0847 
1.0852 
1.0856 


We 
1.3573 
1.3575 
1.3576 
1.3578 
1.3579 
1.3581 


1.3582 
1.3584 
1.3585 
1.3587 
1.3588 
1.3589 
1.3591 
1.3592 
1.3594 
1.3595 


1.3597 
1.3598 
1,3600 
1.3601 
1.3603 
1.3604 
1,3606 
1.3607 
1.3608 
1.3610 
1.3611 


16.0 
16.1 

162 
16.3 
16.4 
16.5 


16.5 
16.6 
16.7 
16,8 
16.9 
17-0 
17.1 
17.2 
17.3 
17.4 


17.5 
17.5 
17.6 
17.7 
17.8 
17.9 
18.0 
18.1 
18.2 
18.3 
18.4 





458 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 
ಕೋಪ್ಪಕ 2 : ಟೊಮೆಟೊ ಪೇಸ್ಟ್‌ 4 


ಒಟ್ಟು ಘನ 20"ಛಿಯಲ್ಲಿ ರಿಫ್ಯಾಕ್ಕೊ ್ಸೀ ಮಾಟರಿನಲ್ಲಿ 








ವಸ್ತುಗಳು ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 

ನಿರ್ವಾತದಲ್ಲಿ _...ಪ0"0ದಲ್ಲಿ 

70'0ದಲ್ಲಿ ವಕ್ರೀಕರಣ ಸೂಚಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಮಾಪಕ 

ಕ್ಯ ರ್ಮ ತತೃತ್ಯಿ MEE ಇಇ 
20.0 1.3611 OO 18.4 1,0856 

20.1 1,3613 18.4 1,0856 
20.2 1.3614 18.6 1.0865 
20.3 1.3616 18.7 1.0869 
20.4 1.3617 18.7 1.0873 
20.5 1.3619 18.8 1.0878 
20.6 1.3620 18.9 1.0882 
20.7 1.3622 19.0 1.0886 
20.8 1.3624 19.1 1.0891 
20.9 1.3625 19.2 1.0895 
21.0 1.3627 19.3 1.0899 
21.1 1.3628 19.4 1.0904 
21.2 1,3630 19,5 1.0908 
21.3 1.3632 19.6 1,0912 
21.4 1363 19.7 1.0916 
21.5 1.3635 19,8 1.0921 
21.6 1.3636 19.9 1.0925 
21.7 1;3638 20.0 1.0930 
21.8 1.3639 20.1 1.0934 
21.9 1.3641 20.2 1.0938 
22.0 1,3643. 20.2 1.0943 
22.1 1.3644 20.3 1.0947 
ಇಿಥ್ರಿ.ಠ್ರ 1,3646 20.4 1.0951 


22.3 . 1,3647 20.5 1.0956 
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22.4 
22,5 
22.6 
22.7 
22.8 
22.9 
23.0 
23.1 
23.2 
23.3 
23.4 
23.5 
20.6 
23.7 
23.8 
239 
24.0 
241 
24.2 
24.3 
24.4 
24.5 
24.6 
24.7 
24,8 
24.9 
25.0 
25.1 


1.3649 
1,3651 
1.3652 
1.3654 
1,3655 
1.3657 


| 3658 
1.3660 
1.3662 
1.3663 
1,3665 
1.3666 
1.3668 
1.3669 
1.3671 
1.3673 
1,3674 
1.3676 
1.3677 
1.3679 
1.3681 
13682 
1.3684 
1.3685 
1,3687 
1.3688 
1.3690 
1.3692 


3 


20.6 
20.7 
208 
20.9 
21.0 
21.1 
21.2 
21.3 
21.4 
21.5 
21.6 
21.7 
21.7 
21.8 


- 21.9 


22.0 
22.1 
23.2 
22.3 
22.4 
22.5 
22.6 
22.7 
25.8 
22.9 
23.0 
23.1 
23.2 





1.0960 
1.0965 
1.0969 
1,0973 
1.0978 
1.0982 


1 0986 
1.0991 
1.0995 
1.0999 
1.1004 
1008 
.1012 
1017 
1021 
1025 


.1030 
1034 
1038 
1,1043 
1.1047 
1.1051 
1,1056 
1.1060 
1.1064 
1.1069 
1.1073 
1.1077 


— 
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1 2 3 4 
25.2 1.3693 23.2 1.1082 
25.3 1.3695 23.3 1.1086 
25.4 1.3697 23.4 1.1090 
25.5 1.3698 23.5 1.1095 
25.6 1.3700 23.6 1.1099 
25.7 1.3701 23.7 1.1103 
25.8 1.3703 238 1.1108 
25.9 1.3705 23.9 1.1112 
26.0 1,3706 24.0 1.1116 
26.1 1.3708 24.1 1.1121 
26.2 1.3710 24.2 1.1125 
26.3 1.3711 24.3 1.1129 
26.4 1.3713 24.4 1.1134 
26.5 1.3715 24.5 1.1138 
26.6 (.3716 24.6 1.1142 
26.7 1.3718 24.7 1.1147 
26.8 1.3720 24.8 1.1151 
26.9 1.3721 ‘249 1.1155 
27.0 1.3723 25.0 1-1160 
27.1 1.3724 25.1 1.1164 
27.2 1.3726 25.1 1.1168 
27.3 1.3728 25.2 1,1173 
27.4 1.3729 25.3 1.1177 
27.5 1.3731 25.4 1.1182 
27.6 1.3733 25.5 1,1186 
27.7 1.3734 25.6 1.1190 
27.8 1.3736 25.7 1.1195 
27.9 1.3738 25.8 1,1199 
28.0 1.3739 25.9 1.1203 
28.1 1.3741 26.0 1.1208 
28.2 1.3742 26.1 : 1.1212 
28.3 1.3744 26-2 1.1216 
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28.4 
28.5 
28.6 
28.7 
28.8 
28.9 


29.0 
29.1 
29.2 
29.3 
29.4 
29.5 
29.6 
29.7 
29.8 
29.9 


30.1 
30.1 
30.2 
30.3 
30.4 
30,5 
30.6 
30.7 
30.8 
30.9 


31.0 
31.1 
31.2 
31.3 
31.4 
31.5 


1.3746 
1.3747 
1.3749 
1.3751 
1.3752 
1.3754 


1.3756 
1.3757 
1,3759 
1.3761 
1.3762 
1.3764 
1.3765 
1.3767 
1.3769 
1.3770 


1.3772 
1.3774 
1.3776 
1.3777 
1,3779 
1,3781 
1.3783 
1.3784 
1.3786 
1.3788 


1.3790 
1.3791 
1.3793 
1.3795 
1.3797 
1.3798 


3 


26.3 
26.4 
26.5 
26.6 
267 
26.8 


26.9 
26.9 
27.0 
27.1 
27.2 
27.3 
27.4 
27.8 
27.6 
273 


27.8 
21.9 
28.0 
28.1 
28.2 
28.3 
28.4 
28.5 
28.6 
28.7 


28.8 
28.9 
29.0 
29.1 
29.2 
29.3 


«1221 
1225 
1229 
೬1234 
1238 
31262 


ಬ ಸ "ಇ ಆಅ ಇ. ಎಇಾ ಇ 


1247 
«1251 
+1255 
1260 
1264 
1268 
«1273 
1577 
1281 
1286 


ಹೊ ಂ "ಆಂ" ಪ ್ಬ ಐ ಇ  ಧ  ್ಪ ್ಸ್ಸ್ಸ್ಕದ್ರ ಊ ರೂ 


-1290 
1294 
.1299 
1303 
.1308 
1312 
1316 
1321 
1325 
1330 


es ಒದ ಇದ್ದ pe ದಂ 
ಕ 


-1334 
«1338 
೬1343 
1.1347 
1.1352 
1.1356 


ಇ ಚ 


[eS 
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31.6 
31.7 
31.5 
31.9 


32.0 
32.0 
32.2 


- 32.3 


32.4 
32.5 
32.6 
32.7 


32.8 
32.9 


33.0 
33.1 
33.2 
33.3 


33.4 
33.5 


33.6 
33.7 


33.8 
33.9 


34.0 


34.1 
34.2 


34.3 
34.4 


34.5 
34.6 


34.7 
34.8 


34,9 


35.0 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


2 





1.3800 . 


1.3802 
1.3804 
1.3805 


1.3807 
1.3809 
1.3811 


1.3812 
1.3814 


1.3816 
1.3818 
1.3820 


1.3821 
1.382» 


1.3825 
1.3827 
1.3828 
1.3830 


1.3832 
1.3834 


1.3835 
1.3837 


1.3839 
1.384] 


1,3842 


1.3844 
1.3846 


1,3848 
1.3849 


1.3851 
1.3853 


1.3855 
1.3856 


1.3858 
1,3860 


3 


29.4 
29.5 
29.6 
29,7 


29.8 
29.9 
30.0 


30.1 
30.2 


30.3 
30.4 
30.5 


30.6 
30.7 


30.8 
30.9 
31.0 
31.1 


31.2 
31.3 


31.3 
31.4 


31.5 
31.6 


31.7 


31.8 
31.9 


32.0 
32.1 


32.2 
32.3 


32.4 


32.5: 


32.6 
32.7 





4 


1.1360 
1.1365 
1.1369 
1,1374 


1.1378 
1.1382 
1.1387 


1.1391 
1.1396 


1.1400 
1.1404 
1.1409 


1.1413 
1.1418 


1.1422 
1.1426 
1.1431 
1.1435 


1.1440 
1.1444 


1.1448 
1.1453 


1.1457 
1.1461 


1.1466 


1.1470 
1.1475 


1,1479 
1.1484 


1,1488 
1.1492 


1.1497 
1.1501 


1.1503 
1.1510 
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ಕೋಷ್ಟಕ 3: ಟೊಮಟೊ ಕಚಪ್‌ 














ಒಟ್ಟು ಶೇಕಡಾ ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಅಬ್ಬೆ ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ 

ಘನವಸ್ತುಗಳು 68°F (20°C) ಮಾಟರಿನಲ್ಲಿ ಓದಿದ 

ಸಂಖ್ಯೆ 68%: (20°C) 
16.0 1.067 1.3557 
16.5 1.069 1.3565 
17.0 1.072 1.3573 
17.5 1.074 1.3582 
18.0 1.077 1.3590 
18.5 1.079 1.3598 
19.0 1.082 1.3606 
19.5 1.084 1.3614 
20.0 1.087 1.3622 
20.5 1.089 1.3631 
21.0 1.091 1.3639 
21.5 1.094 1.3647 
22.0 1.096 1.3655 
22.5 1.099 1.3664 
23.0 1.101 1.3672 
23.5 1.104 1.3681 
24.0 1.106 1.3689 
24.5 1.109 1.3698 
25.0 1.111 1,3706 
25.5 1.113 1.3715 
26.0 1.116 1,3723 
26.5 1.118 1.3732 
27.0 1.121 1.3740 
27.5 1.123 1.3749 
28.0 1.126 1,3758 
28.5 1.128 1,3767 
29.0 1.131 1.3775 


29.5 1.133 1.3784 


ರಾ ಸ್ಯ, 


ಹಣ್ಣ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 








1 3 3 
30.0 1,136 1,3793 
30,5 1.138 *1,3802 
31.0 1.140 1.3811 
31,5 1.143 1.3820 
32.0 1.145 1.3820 
32.5 1.148 1.3838 
33.0 1.150 1.3847 
33.5 " 3 1.3856 
34.0 1.155 1.3865 
34.5 1.158 1.3874 
35.0 1.160 1,3883 
35,5 1.162 1.3893 
36.0 1.165 1.3902 
36.5 1.167 1.3911 
37.0 1.170 1.3920 
37.5 1.112 1.3930 
38.0 1.175 1,3939 
38.5 1.177 1.3949 
39.0 1.180 1,3958 
39.5 1.182 1,3968 


40.0 1.185 1.3978 
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ಕೋಷ್ಟಕ 4: ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಮತ್ತು ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌* ಎಣಿಕೆಗೆ ವಿವಿಧ ಉಷ್ಣತೆಯಿಂದ 
68°F (20°0)ಗೆ ತಿದ್ದುಪಡಿ 











| ಉಷ್ಣತೆ ತಿದ್ದುಪಡಿ ಉಷ್ಣತೆ ತಿದ್ದುಪಡಿ 
ಡಿಗ್ರಿನ ಡಿಗ್ರಲ ಎ.ಗು ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಡಿಗ್ರಿ ಡಿಗ್ರಿಲಿ ವಿ.ಗು ಬಿಕ್ಸ್‌ 
50. 10,00 .0017 .38 59 15.0 .0010 .22 
51 106 .0016 .36 60 15.6 .0009 .20 
52 111 .0016 .35 61 16.1 .0009 .18 
53 11.7 .0015 .33 62 16.7 .0008 .16 
54 122 .0014 .31 63 17.2 .0007 .13 
55 128 .0014 .30 64 17.8 0006 .11 
56 133 .0013 .28 65 18.3 .0004 .08 
57 13.9 .0012 .26 66 18.9 .0003 ,05 
58... 14.4 .0011 .24 67 19.4 .0002 .03 


*ತಿದ್ದು ಪಡಿ ಮಾಡಬೇಕಾದುದನ್ನು ಎಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಅಥವಾ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ನಿಂದ ಕಳೆಯಬೇಕು, 
ಕೋಷ್ಟಕ 5: ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ ಅಥವಾ ಡಿಗ್ರಿ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ 
ತಿದ್ದುಪಡಿ ಸಂಖ್ಯೆ 


ಉಷ್ಣತೆ ತಿದ್ದುಪಡಿ ಉಷ್ಣತೆ ತಿದ್ದು ಪಡಿ 
ಣ ಎ Ce | ಅ 
ಡಿಗ್ರಿಣ ಡಿಗ್ರಿಲ ವಿ.ಗು ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಡಿಗ್ರಿ ಡಿಗ್ರೀಲಿ ವಿ.ಗು ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 


ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ 
69 20.6 .0002 .03 79 26.1 0017 .35 
70 21.1 .00033 .05 80 26.7 .0018 .39 
71 21.7 .0004 .08 81 27.2 .0019 .42 
72 22.2 .0006 .11 82 27.8 .0021 ,46 
73 22.8 .0007 .15 83 28.3 .0023 .49 
74 23.3 .0009 .18 84 28.9 .0024 .54 
75 23.9 .0011 .21 85 29.4 .0026 .58 
76 24,4 0012 .24 86 30.0 .0027 .62 
| 77 25.0 .0013 .28 87 30.6 .0029 .66 
78 “25.6 .0015 .32 85 31.1 .0031 70 


ಈ ಉಷ್ಣತೆಗೆ ಮಾಡಬೇಕಾದ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳು 2000ಗೆ ಸರಿಪಡಿಸಿದ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಉಪಕರಣಕ್ಕೆ 
ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ, 


30) 
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ಕೋಷ್ಟಕ 5೩: ರಿಪ್ರಾ ಕೋ ಮಾಟರಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಅನ್ನು 68°F (20°೦)ಗಲದೆ 
ಇತರ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದಾಗ ಮಾಡಬೇಕಾದ ತಿದ್ದುಪಡಿ 





ಉಷ್ಣತೆ ವಕ್ರೀಕರಣ ಸೂಚಿಯಲ್ಲಿ ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆ 





oC ೦೯ 1.3400 1.3500 1.3600 1.3700 1.3800 1.3900 1.400 





ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆಯಿಂದ ಕಳೆಯಬೇಕಾದುದು 





15 59.0 .0004 .0005 .0005 .0006 .0006 .0007 .0007 

16 608 0004 .0004 .0004 .0005 0005 .0005 .0005 

17 62.6 0003 .0003 .0003 .0003 .0003 .0004 0004 

18 64.4 0002 .0002 0002 .0002 .0002 .0003 .0003 

19 66.2 0001 0001 .0001 .0001 .0001 .0001 .0001 
ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದುದು 


21 69.8 .0001 .0001 .0001 ,0001 ,0001 .0001 .0001 
22 71,6 °.0002 .0002 0002 .0002 .0003 ,0003 .0000 
23 734 .0003 .0003 .0003 .0004 .0004 0004 .0004 
24 75.2 ,0004 .0004 .0005 .0005 .0005 .0006 .0006 
25 77.0 .0005 .0005 .0006. .0006 .0007 .0007 .0007 
26 78.8 .0006 .0006 .0007 .0008 .0008 .0008 .0009 
27 80.6 .0007 0008 .0008 .0009 0010 ,0010 .0010 
28 82.4 .0008 0009 .0010 .0010 .0011 .0011 .0012 
29 84.5 .0010 ,0010 .0011 .0012 .0012 .0013 .0013 


30 86.0 .0011 .0012 .0012 .0013 .0014 0014 .0015 
ಅ ೂಪಫ ಪೂಪೂ ಕ ಫಘೂಪೂಘಘಾಘೂಾಾ ಾ ಾೂೀೂಘೌ ಳಿ ಥ ಘೇ ಘೂ ೌೂಘೂಘೂಘಪಢಕಕಾ ಪ್ರಾ ಘೂೌೂಥೂಕೂಪೂಘಾಘಾೂಗ್ಣ;)?ಘ7ಗೂ್ತಣ್ಣ ಸಾಚಾತನ ಸಾ 
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ಕೋಷ್ಟಕ 5b: ರಿಫ್ಟ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ಮಾಟರಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ಅನ್ನು 68°F (2050) ಗಲ್ಲದೆ 
ಇತರ ಉಷ್ಣತೆಯಲ್ಲಿ ನಿರ್ಧರಿಸಿದಾಗ ಮಾಡಬೇಕಾದ ತಿದ್ದುಪಡಿ 


ಉಷ್ಣತೆ ರಿಫ್ರ್ಯಾಕ್ಟೋ ವಿಕಾಟರಿನ ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ ನಲ್ಲಿ ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆ 
Cc FE 3 106 15 208 85 306 35 


ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆಯಿಂದ ಕಳೆಯಬೇಕಾದುದು 





15 590 0.29 0.31 0.33 0.34 0.34 0.35 0.36 


16 60.8 .24 .25 .26 .27 0.28 28 .29 
I7 626 18 19 .20 .21 21 i ಡಿಕ 
18 644 13 13 (14 .14 14 14 15 


19 66.2 06 .06 .07 .07 .07 07 .08 


ಓದಿದ ಸಂಖ್ಯೆಗೆ ಸೇರಿಸಬೇಕಾದುದು 





21 698 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08 0,08 0.08 
22 LE 43 84. 34 13 35 2°: 15 
23 7.4 20 .21 .22 22 .23 23 «23 
೬ TO BO ಚತ 36 30 «31 31 
25 mI 35 36 37 38 38 39 40 
26 788 .42 43 44 45 46 47 48 
27. 88 .s0 352 53 54 3೨ ಕೆ 56 
38 ©4 57 .60 .61 .62 .63 .63 64 
29 842 66 .68 .69 .71 72 “72 73 
30 86.0 ..74 .77 .7%8 .79 .80 -80 ೬81 


i 


ತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 
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ಪರಿಶಿಷ್ಠ || 


1959 ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಅಕ್ಕಿ 
(1963ನೇ ಜನವರಿ 19ರ ವರೆಗಿನ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿದೆ) 


ಎಸ್‌.ಆರ್‌.ಓ. 1052 ; 1955ರ ಆವಶ್ಯಕ ವಸ್ತು (ಸರಕು)ಗಳ ಕಾಯಿದೆ, 
ಭಾಗ 3ರಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ಅಧಿಕಾರ ಚಲಾಯಿಸಿ ಕೇಂದ್ರ ಸರ್ಕಾರ ಈ ಮುಂದೆ 
ಕಾಣಿಸಿದ ಆಜ್ಞೆ ಯನ್ನು ಹೊರಡಿಸಿದೆ. ಇವು ಯಾವುವೆಂದರೆ : 


1. (೩) ಈ ಆಜ್ಞೆಯನ್ನು 1955ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆ ಎಂದು 
ಕರೆಯಲಾಗುತ್ತದೆ. 
(0) ಇದು ಇಂಡಿಯಾ ದೇಶದ ಜಮ್ಮು ಮತ್ತು ಕಾಶ್ಮೀರವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು 
ಮಿಕ್ಕೆಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಿಗೂ ಅನ್ವಯಿಸುತ್ತದೆ, 
2. ಈ ಆಜ್ಞೆ ಯ ಸಂದರ್ಭ ಬೇರೆ ರೀತಿ ಆಗದೆ ಹೋದರೆ : 


(a) 'ಕಾನೂನು' ಎಂದರೆ 1955ರ ಅವಶ್ಯಕ ವಸ್ತುಗಳ ಕಾನೂನು 
(1955ರ 10ನೆಯದು), ೯ 


(b) *ಸಮಿತಿ' ಎಂದರೆ ಕೇಂದ್ರ ಸರ್ಕಾರದ 3ನೇ ವಿಧಿಗನುಗುಣವಾಗಿ 
ನೇಮಿತವಾದ ಕೇಂದ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಸಲಹಾ ಸಮಿತಿ. 


(೦0) "ಫಾರ್ಮ್‌' ಎಂದರೆ ಮೊದಲನೆಯ ವಿವರ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ 
ಫಾರ್ಮ್‌ 


(61) “ಹಣ್ಣಿ ನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು' ಎಂದರೆ ಈ ಕೆಳಗೆ ನಮೂದಿಸಿದ ಯಾವು 
ದಾದರೂ ವಸ್ತುಗಳು ಅವು ಯಾವುವೆಂದರೆ 


1) ಕೃತಕ ಪಾನೀಯಗಳು, ಸಿರಪ್‌ಗಳು ಮತ್ತು ಷರಬತ್‌ಗಳು ; 

11) ಹುದುಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ಕೃತಕ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ ವಿನಿಗರ್‌ ; 
111) ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು ; 

iv) ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ; 


೪) ಸ್ಮ್ಯಾಷ್‌ಗಳು, ಕೃಷ್‌ಗಳು, ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ಗಳು, ಬಾರ್ಲಿ ನೀರು, ಮರದ 
ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ರಸ, ತಕ್ಷಣ ಕುಡಿಯಬಹುದಾದ ಪಾನೀಯ 
ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ, ಅಥವಾ ತಿರುಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಇನ್ನಾವುದೇ 
ಫಾನೀಯಗಳು ; ಲ 
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vie ಜಾಮ್‌ಗಳು, ಜೆಲ್ಲಿಗಳು ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು ; 
೪1]. ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು, ಕೆಚಪ್‌ ಮತ್ತು ಸಾಸ್‌ಗಳಂ ; 
viii. ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ಗಳು, ಸಿಹಿ ಹಳಕು ಮತ್ತು ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಗಳು ; 
1%. ಚಟ್ನಿಗಳು ; 
೫. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು, 
ರಸಗಳು ಮತ್ತು ತಿರುಳುಗಳು ; 
೫1. ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ತರಕಾರಿಗಳು ; 
ಶೀತದಿಂದ ಘನೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು; 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳುಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರುವ ಇಂಗಾಲದ ಡೈ 
ಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ಪಾನೀಯ ; 
(iv) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಟು ಇನ್ನಾವುದೇ ಇತರ 
ನಮೂದಿಸ ದಿರುವ ಅಂಶಗಳು; 

(೮) ಅನುಮತಿ ಪಡೆದವನು' ಎಂದರೆ ಈ ಆಜ್ಞೆ ಗನುಸಾರವಾಗಿ ಅನುಮತಿ 
ಪಡೆದ ತಯಾರಕ; 

(1) 'ಅನುಮತಿ ಸಂಖ್ಯೆ' ಎಂದರೆ ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಕೊಟ್ಟ ಅನುಮತಿ 
ಸಂಖ್ಯೆ 4 

(8) “ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ” ಎಂದರೆ ಇಂಡಿಯಾ ಸರ್ಕಾರದ ಕೃಷಿ 
ಉತ್ಪತ್ನ ಮಾರಾಟ ಸಲಹೆಗಾರರು ಮತ್ತು ಕೇಂದ್ರ ಸರ್ಕಾರದ ಒಪ್ಪಿಗೆ 
ಮೇರೆಗೆ ಇವರಿಂದ ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ಅಧಿಕಾರವನ್ನು ಪಡೆದಿರುವ ಇನ್ನಾವುದೇ 
ಅಧಿಕಾರಿಯೂ ಸೇರಿರುತ್ತಾರೆ ; 

(ಗ) "ತಯಾರಕರು ' ಎಂದರೆ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸುವ ವ್ಯವಹಾರದಲ್ಲಿ ನಿರತನಾಗಿರುವ ವ್ಯಕ್ತಿ ಮತ್ತು ಯಾವುದೇ 
ವ್ಯಕ್ತಿ ಬೇರೆಯವನಿಂದ ಹಣ್ಣಿ ನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಪಡೆದು, ಮಾರಾಟಕ್ಕಾಗಿ 
ತುಂಬುವವವನು ಸಹ ಇದರಲ್ಲಿ ಸೇರುತ್ತದೆ*; 


(1) "ವಿವರಪಟ್ಟಿ' ಎಂದರೆ ಈ ಆಜ್ಞೆಗೆ ಸೇರಿಸಿರುವ ವಿವರ ; 


(1)  "ಷರಬತ್‌" ಎಂದರೆ ಯವುದೇ ಹಣ್ಣಿನರಸ ಸೇರಿಸದ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿನ 
ವಾಸನೆಯನ್ನು. ಹೋಳಛದ ಗುಲಾಬಿಕುಸ್‌, ಕೆವ್‌ರಾ, ಮುಂತಾದ ವಾಸನೆ 


೫11, 
೫111. 
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ಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡೆರುವ ಮಧ್ಯಸಾರವಲ್ಲದ, ಸಿಹಿಯಾದ ಪಾನೀಯ 
ಅಥವಾ ಸಿರಪ್‌ ; 

(1) "ಕೃತಕ ಪಾನೀಯ' ಎಂದರೆ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸವನ್ನು ಹೊಂದಿರದ ಆದರೆ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹೋಲವ ಕೃತಕ ವಾಸನೆ ಅಥವಾ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಪಡೆ 
ದಿರುವ ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸದ ಪಾನೀಯ ಮತ್ತು ಮಧ್ಯ 
ಸಾರವಲ್ಲದ ಇತರ ಪಾನೀಯ ಅಥವಾ ಸಿರಪ್‌ ; ಮತ್ತು 

(1) *“ಅವಧಿ' ಎಂದರೆ ಆ ವರ್ಷದ ಡಿಸೆಂಬರ್‌ 31ನೆಯ ದಿನಾಂಕಕ್ಕೆ ಅಂತ್ಯ 
ವಾಗುವ ಒಂದು ಕ್ಯಾಲೆಂಡರ್‌ ವರ್ಷ ಅಥವಾ ಅದರ ಭಾಗ ; 

3 (1) ಈ ಆಜ್ಞೆ ಯು ಆರಂಭವಾದ ತಕ್ಷಣ ಮತ್ತು ಅದರ ಮೇಲೆ ಪ್ರತಿ ಎರಡು 
ವರ್ಷದ ಅಂತರದಲ್ಲಿ ಕೇ೦ದ್ರ ಸರಕಾರ, ಕೇಂದ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ 
ಸಲಹಾಸಮಿತಿ ಎನ್ನುವ ಒಂದು ಸಮಿತಿಯನ್ನು ರಚಿಸಿ ಅದನ್ನು ಸರಕಾರದ 
ಗೆಜೆಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರಕಾಶ ಪಡಿಸಬೇಕು. ಅನುಮತಿ ನೀಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ ಈ 
ಸಮಿತಿಯ ಅಧ್ಯಕ್ಷನಾಗಿರುತ್ತಾನೆ ಮತ್ತು ಸಮಿತಿ ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ 
ಸದಸ್ಯರನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುತ್ತದೆ. ಅವರುಗಳೆಂದರೆ : 


*ಸದಸ್ಮರು 

(೩) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಕೃತಕ ಸಿರಪ್‌, 
ವಿನಿಗರ್‌, ಮುರಬ್ಬ, ಚಟ್ಟಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಕರ ಒಬ್ಬ 
ಪ್ರತಿನಿಧಿ ; 

(b) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸ್ಕಾ ಎಹ್‌ ಮತ್ತು 
ತಕ್ಷಣ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಪಾನೀಯಗಳ ಒಬ್ಬ ಪ್ರತಿನಿಧಿ ; 

(೦) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿ 
ಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ, ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳ, ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ, 
ಮಾರ್ಮಲೆಡ್‌ ಮತ್ತು ಟೊಮೆಟೊ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವರ 
ಇಬ್ಬರು ಪ್ರತಿ ನಿಧಿಗಳು; 

%(೦೦) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸಣ್ಣ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 
ಮುರಬ್ಬ, ಚಟ್ಟಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ತಯಾರಿಸುವವರ ಒಬ್ಬ ಪ್ರತಿ 
ನಿಧಿ? 

(000) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಸಣ್ಣ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ 


476 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ತರಕಾರಿಗಳ, ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೆಡ್‌ ತಯಾರಿಸುವವರ 
ಒಬ್ಬ ಪ್ರತಿ ನಿಧಿ;% 

(6) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ, ಅನುಮತಿ 
ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯ ಅಭಿಪ್ರಾಯದ ಮೇರೆ ಆಹಾರ ಉತ್ಪಾದನೆಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯ ಬಗ್ಗೆ ಸೂಕ್ತ ತಾಂತ್ರಿಕ ಅರ್ಹತೆ ಹೊಂದಿರುವ ಇಬ್ಬರು 
ವ್ಯಕ್ತಿಗಳು; 


(6) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಶ್ಚ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ರಫ್ತುದಾರರ ಒಬ್ಬ ಪ್ರತಿನಿಧಿ: 

(7) ಕೇಂದ್ರ ಆಹಾರ ಸಂಶೋಧನಾಲಯದ ನಿರ್ದೇಶಕರು ಅಥವಾ ಅವರಿಂದ 
ನಿಯಮಿಸಲ್ಪಟ್ಟವರು; 

(8) ಕೇಂದ್ರ ಸರ್ಕಾರದ ವ್ಯವಸಾಯ ಕಮೀಷನರ್‌ ಅಥವಾ ಅವರಿಂದ ಹೆಸರಿ 
ಸಲ್ಪಟ್ಟವರು: 

(h) ಆಹಾರ ಮತ್ತು ವ್ಯವಸಾಯ ಮಂತ್ರಿಖಾತೆಯ ತಾಂತ್ರಿಕ ಸಲಹೆಗಾರರು 
ಅಥವಾ ಅವರಿಂದ ಹೆಸರಿಲ್ಬಟ್ಟವರು; 

(1) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಾರರ ಇಬ್ಬರು ಗ್ರತಿನಿಧಿಗಳು. 

ಸದಸ್ಮ- ಕಾರ್ಯದರ್ಶಿ A 

( 1) ವಠಾರಾಟ ಮತ್ತು ತನಿಖೆ ನಿರ್ದೇಶನ ಶಾಖೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ 
ಮಾರಾಟದ ಹಿರಿಯ ಅಧಿಕಾರಿ.* 

(2) ಸಮಿತಿಯ ನೇಮಿತವಾದ ಕಾಲಾವಧಿಯವರೆಗೆ ಸದಸ್ಯನು ಅಧಿಕಾರದಲ್ಲಿರು 
ತ್ತಾನೆ: 

ಸದಸ್ಯನು ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಗೆ ಲಿಖಿತವಾಗಿ ತನ್ನ ಹುದ್ದೆಗೆ 
ರಾಜೀನಾಮೆ ಕೊಡಬಹುದು. 

*(3) “ಸಮಿತಿಯಲ್ಲಿ ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಯಾವುದೇ ಸದಸ್ಯನು ಮೃತನಾದರೆ, 
ರಾಜಿನಾಮೆ ಕೊಟ್ಟರೆ. ಕಾಲವಶದಿಂದ ಅಥವಾ ಇನ್ನಾವುದೇ ಕಾರಣದಿಂದ ಸ್ಥ ೪ 
ತೆರವಾದರೆ, ಈ ರೀತಿ ತೆರವಾದ ಜಾಗವನ್ನು ಉಪವಿಧಿ (1)ಕ್ಕೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ 
ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟವರಿಂದ ತುಂಬಬೇಕು, ಮತ್ತು ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿಯು ಈ ರೀತಿ 
ಳನಿಶ್ಚಿ ತವಾಗಿ ಖಾಲಿಯಾದ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ನೇಮಿಸಲ್ಸ ಟ್ಟರೆ ಈ ಸದಸ್ಯರ ಜಾಗದಲ್ಲಿ 
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ಮೊದಲಿದ್ದವರು ಎಷ್ಟು ದಿನ ಅಧಿಕಾರದಲ್ಲಿರುತ್ತಿದ್ದರೋ, ಅಷ್ಟೇ ದಿನ ಇವರೂ 
ಅಧಿಕಾರದಲ್ಲಿರುವರು.''* 

(4) ಯಾವುದೇ ಕಾರಣದಿಂದ ಸ್ಥಾನಗಳು ತೆರವಾಗಿದ್ದರೂ ಸಮಿತಿಯ 
ಕೋರಂ 5 ಆಗಿರುತ್ತದೆ. 

(5) ಸಮಿತಿಯು ತನಗೆ ಸರಿಯೆಂದು ತೋರಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಸಭೆಯ ಕಾರ್ಯ 
ವನ್ನು ನಿಯಂತ್ರಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಯಾವುದೇ ವಿಷಯದಲ್ಲಿ ಸಮಿತಿಯ ಮತ 
ಗಳು ಸಮನಾಗಿ ಇಬ್ಬಾಗವಾದರೆ, ಸಮಿತಿಯ ಅಧ್ಯಕ್ಷ ಅಥವಾ ಸಮಿತಿಯ ಸಃ 
ಕಾರ್ಯವನ್ನು ನಿರ್ವಹಿಸುವ ವ್ಯಕ್ತಿ ಎರಡನೆಯ ಅಥವಾ ನಿರ್ಣಯಕ ಮತ ಚಲಾ 
ಯಿಸಬಹುದು. 


(6) ಈ ಸಮಿತಿಯ ಕಾರ್ಯವು. ಆಹಾರ ಮತ್ತು ವ್ಯವಸಾಯ ಮಂತ್ರಿ 
ಶಾಖೆಯ ಮಾರಾಟ ಮತ್ತು ತನಿಖಾ ನಿರ್ದೇಶಕರಿಗೆ ಹಣ್ಣು ಸಂರಕ್ಷಣೆಯ ಕೈಗಾರಿಕೆ 
ಯ ಏಷಯಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಸಲಹೆ ಕೊಡವುದಾಗಿದೆ; 

(7) ಕೇಂದ್ರ ಸರಕಾರ ಯಾವುದೇ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಹಿತದೃಷ್ಟಿ 
ಯಿಂದ ಅಗತ್ಯವೆಂದು ಮನದಟ್ಟಾ ದರೆ ಈ ಸಮಿತಿಯನ್ನು ತನ್ನ ಆಜ್ಞೆ ಯ ಮೂಲಕ 
ವಿಸರ್ಜಿಸಬಹುದು; ಮತ್ತು "ಹೆಸರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ'ಸಮಿತಿಯ ಎಲ್ಲ ಸದಸ್ಯರ ಸದಸ್ಯತ್ವವು 
ಈ ಆಜ್ಞೆಯು ಕಾರ್ಯಗತವಾದ ದಿನಾಂಕದಿಂದ ಕೊನೆಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 

ಆದರೆ ಕೇಂದ್ರಸರಕಾರವು ಆದಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ಉಪವಿಧಿ (1)ರಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ 
ವಿಧಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಸಮಿತಿಯನ್ನು ಪುನರ್ರಚಿಸಲು ಕ್ರಮವನ್ನು ಕೈಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. 

4. (1) ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿಯು ಈ ಆಜ್ಞೆ ಯ ಪ್ರಕಾರ ಫಾರ್ಮ್‌ "ಬಿ'ನಲ್ಲಿ 
ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಪಡೆದು ಅದಕ್ಕೊಳಪಟ್ಟು ಮತ್ತು ಅದರಲ್ಲಿ ಕಾಣಿಸಿದ ನಿಬಂಧನೆ 
ಗೊಳಪಟ್ಟಲ್ಲದೆ ಬೇರೆ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಕನ ವ್ಯವಹಾರವನ್ನು ಮಾಡಕೂಡದು, 

*(2) ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಮೊದಲು ವಜಾ ಮಾಡದಿದ್ದರೆ, ಅದು ಅದರಲ್ಲಿ 
ನಮೂದಿಸಿದ ಸಮಯದತನಕ ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ.* 

(3) ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಹೊಸದು ಮಾಡಲು ಅನುಮತಿ ನೀಡುವ ಅಧಿ 
ಕಾರಿಗೆ ಒಂದು ಅರ್ಜಿಯನ್ನು ಅನುಮತಿ ಅವಧಿ ಮುಗಿಯುವ ಒಂದು ತಿಂಗಳ 


ಮೊದಲೇ ಒಪ್ಪಿಸಬೇಕು. 


(4) ಅನುಮತಿ ಅವಧಿಯು ಮುಗಿಯುವ ಒಂದು ತಿಂಗಳು ಮೊದಲೇ 
ಅರ್ಜಿಯನ್ನು ಒಪ್ಪಿ ಸಿದ್ದ ರೆ, ಅರ್ಜಿಯ ಮೇಲೆ ಆಜ್ಞೆ ಮಾಡುವವರೆಗೆ ಈ ಅನುಮತಿ 


ಜಾರಿಯಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 
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5. (1) ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಪಡೆಯಲು ವಿಧಿ (1) ರ ಪ್ರಕಾರ ಅನುಮತಿ 
ಯನ್ನು ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಗೆ ಫಾರ್ಮ್‌ "ಎ' ಯಲ್ಲಿ ಹಾಕುವ ಪ್ರತಿಯೊಂದು 
ಅರ್ಜಿಯೂ ಎರಡು ಪ್ರತಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿರಬೇಕು, ಮತ್ತು ಉಪವಿಧಿ (11) ರಲ್ಲಿ 
ನಮೂದಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಸದರಿ ಅರ್ಜಿಯೊಡನೆ ಯಾವ ದರ್ಜೆಯ ಅನುಮತಿಗೆ ಹಾಕಿ 
ರುತ್ತದೋ ಅದಕ್ಕೆ ನಮೂದಿಸಿರುವ ಶುಲ್ಕವನ್ನು ಜೊತೆಯಲ್ಲಿ ಸಲ್ಲಿಸಬೇಕ್ಕು 


(2) 


ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಶುಲ್ಕ ಉಪವಿಧಿ (1) ರ ಪ್ರಕಾರ ತಕ್ಕುದಾದ 


ಶುಲ್ಕವಾಗಿದ್ದು, ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿ ತ ಅವಧಿ ಅಥವಾ ಅದರ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಸಲ್ಲಿಸಬೇಕಾಗಿರು 
ತ್ತದೆ. ಅದೆಂದರೆ ; 


(೩) ಶಕ್ತಿಯನ್ನುಪಯೋಗಿಸದೆ ಅಥವಾ ಒಂದು ಅಶ್ವಶಕ್ತಿಯವರೆಗೆ ಉಪ 
ಯೋಗಿಸಿ ಎಲ್ಲ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು, ರೂ.25. 

(0) ಒಂದು ಅಶ್ವಶಕ್ತಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಆದರೆ 10 ಅಶ್ವಶಕ್ತಿಯವರೆಗೆ ಉಪಯೋ 
ಗಿಸಿ ಎಲ್ಲ ರೀತಿಯ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವವರು, 
ರೂ 100. 


(0) ಹತ್ತು ಅಶ್ವಶಕ್ತಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ತಯಾರಿಸುವವರು : 


(1) 
(11) 
(111) 
(1೪) 
(೪) 


(wi) 
(vii) 


(1111) 


ಕೃತಕ ಪಾನೀಯ, ಸಿರಪ್‌ ಮತ್ತು ಷರಬತ್‌ಗೆ, ರೂ 40 ; 
ವಿನಿಗರ್‌. ಹುದುಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ಕೃತಕವಾಗಿ ತಯಾರಿಸುದುದಕ್ಕೆ, 
ರೂ 40; | 

ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗೆ ರೂ 40 : 

ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ, ರೂ 40 ; 
ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌, ಕ್ರಷ್‌, ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌, ಬಾರ್ಲಿನೀರು, ಮರದ ಪೀಪಾಯಿ 
ಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ರಸ, ತಕ್ಷಣ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದ ಪಾನೀಯಗಳು 
ಅಥವಾ ಇನ್ನಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ಹಣ್ಣಿ ನ ತಿರುಳುಗಳನ್ನೊಳ 
ಗೊಂಡಿರುವ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ, ರೂ 80 ; 

ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ವಕಾರ್ಮ್‌ಲೇಡ್‌ಗೆ, ರೂ 80 ; 

ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌, ಟೊಮೆಟೊ ಸಾಸ್‌ ಮತ್ತು ಇನ್ನಾವುದೇ ಇತರ 
ಸಾಸ್‌ಗಳಿಗೆ ರೂ 80; 

ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಹಳಕು ಮತ್ತು ಹರಳುಗಳಿಗೆ 
ರೂ. 160 ; 
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(ix) ಪಟ್ಟಿಗಳಿಗೆ ರೂ. 200 ; 

(%) ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಟೊಮೆಟೊ 
ರಸವು ಸೇರಿದಂತೆ ಎಲ್ಲ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ಮತ್ತು ತಿರುಳುಗಳಿಗೆ 
ರೂ. 250 ; 


x1) ಡಬಿ.ಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಸೀಸೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ 
(೩1) ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲ ಸಂಸ್ಕ ಶಿ ಲ 
ರೂ. 250; 


(%11) ಶೀತದಿಂದ ಘನೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ರೂ 250 ; 
ಕಾ 

(xiii) ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳಗಳನ್ನೊಳೆಗೊಂಡಿರುವ ಇಂಗಾಲದ 
ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ಪಾನೀಯಕ್ಕೆ ರೂ, 250 ; 

(xiv) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಇನ್ನಾವುದೇ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ವಾಗಿ ಹೇಳಿದ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ರೂ. 250 ; 

*(2೩) ಒಬ್ಬ ತಯಾರಕನು ಹಣ್ಣು ಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ವಿವಿಧ ಕಾರ್ಯಾನೆ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದರೆ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ಕಾರ್ಯಾನೆಗೂ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ 
ಅನುಮತಿಯನ್ನು ಪಡದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು.* 


(3) ಯಾವುದೇ ಅರ್ಜಿದಾರನೂ ಅನುಮತಿಗಾಗಿ, ಈ ವಿಧಿಗನುಗುಣವಾಗಿ 
ಯಾವುದೇ ಶುಲ್ಕವನ್ನು ಸಲ್ಲಿಸಿದ್ದರೂ ಅದನ್ನು ಹಿಂದಕ್ಕೆ ಕೊಡಲಾಗುವುದಿಲ್ಲ. 

(4) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ, ಆಜ್ಞೆ ಯ ಮೂಲಕ ಕಾರಣಗಳನ್ನು 
ಲಿಖಿತವಾಗಿ ದಾಖಲು ಮಾಡಿ, ಯಾವುದೇ ಅರ್ಜಿದಾರನಿಗೆ ಅನುಮತಿ ಕೊಡಲು 
ತಿರಸ್ಕರಿಸಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ರೀತಿ ಅಂಗೀಕರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಆಜ್ಞೆಯ ಪ್ರತಿಯನ್ನು 
ಅದಷ್ಟು ಬೇಗನೆ ಅರ್ಜಿದಾರನಿಗೆ ಒದಗಿಸಬೇಕು. 


5. (1) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ, ಅನುಮತಿಯ ಕರಾರಿನ ಉಲ್ಲಂಘ 
ನೆಗೆ ಅಥವಾ ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳನ್ನು ಅತಿಕ್ರಮಿಸಿದುದಕ್ಕೆ ಅಥವಾ ಈ 
ಆಜ್ಞೆ ಯಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ಯಾವುದೇ ಕಾನೂನನ್ನು. ನಿರ್ದೇಶನವನ್ನು ಅಥವಾ 
ಕೋರಿಕೆಯನ್ನು ಮಾನ್ಯ ಮಾಡದಿದ್ದರೆ ಉತ್ಪಾದಕನಿಗೆ ಕಾರಣವನ್ನು ತೋರಿಸಲು 
ಅವಕಾಶವನ್ನು ಕೊಟ್ಟು. ಅನಂತರ ಅವನಿಗೆ ಮೂರು ತಿಂಗಳ ನೋಟೀಸು ಕೊಟ್ಟು ಸ 
ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ಪ್ರಕಾರ ಕೊಟ್ಟಿರುವ ಯಾವುದೇ ಅನುಮತಿಯನ್ನು ವಜಾ ಮಾಡ 
ಬಹುದು. 

(11) ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ ಉಪವಿಧಿ (1) ರಲ್ಲಿ ನದೂದಿಸಿದ 
ಪ್ರಕಾರ ಅನುಮತಿಯನ್ನು ವಜಾ ಮಾಡಿದ ಆಜ್ಞೆ ಯು ತಲುಪಿದ 30 ದಿನಗಳೊಳಗೆ 


480 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ, 


ಉತ್ಪಾದಕನು ಕೇಂದ್ರ ಸರಕಾರಕ್ಕೆ ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ವಿರುದ್ಧ ಆಫೀಲು ವಕಾಡಬಹುದು. 
ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ಕೇಂದ್ರ ಸರಕಾರದ ತೀರ್ಮಾನವೇ ಅಂತಿಮವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 

7. ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ಉತ್ಪಾದಕನೂ ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ವಿವರಪಟ್ಟಿ (2)ರಲ್ಲಿ 
ನಮೂದಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಗುಣಮಟ್ಟವುಳ್ಳ 
ಮತ್ತು ಸಂಯೋಗಕ್ಕೆ ಹೊಂದುವಂಥ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸ 
ಬೇಕು. ಇದರಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸರುವ ಇತರ ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರು ಮಾಡುವುದಿದ್ದರೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಗಳು 
ಇದರ ಪರವಾಗಿ ಗೊತ್ತುಮಾಡಿರುವ ಗುಣಮಟ್ಟ ಸಂಯೋಗಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸಬೇಕು. 

8, (1) ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ತಯಾರಕನೂ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಧಾರಕ 
ಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬುವ, ಸಂಕೇತ ಚಿಹ್ನೆ ತೋರಿಸುವ ಮತ್ತು ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚುವ 
ಸಂಬಂಧವಾಗಿ ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ನಿಬಂಧನೆಗಳನ್ನು ಪೂರೈಸಬೇಕು, ಅವು 
ಯಾವುವೆಂದರೆ: 

(೩) ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನೊಳಗೊಂಡಿರುವ ಪ್ರತಿಯೊಂದು ತುಂಬಿದ 
ಧಾರಕವೂ ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಅದಕ್ಕೆ ಮಂಜೂ 
ರಾದ ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಹೊಂದಿರಸಿರಬೇಕು. ಪ್ರತಿಯೊಂದು 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನವೂ ಪ್ರತ್ಯೇಕ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿರಬೇಕು ಉತ್ಪಾ 
ದಕನು ಅಂಥ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮಾಡುವಾಗ ಅನುಮತಿ 
ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಆ ಸಮಯಕ್ಕೆ ಅಂಗೀಕೃತವಾದ ಹೆಸರಿನ 
ಚೀಟೆಯನ್ನೇ ಹೆಚ್ಚಿರಬೇಕು. 

0) ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಚಿ,ಅದರ ಮೇಲೆ 
ಅನುಮತಿ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಹಚ್ಚಬೇಕು. ಈ ಅನುಮತಿ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು 
ಯನ್ನು ವಿರೂಪಗೊಳಿಸದೆ ಮುಚ್ಚಳವನ್ನು ತೆಗೆಯಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ 
ದಂತಿರಬೇಕು. ತಯಾರಕನು ತನ್ನ ಏಶೇಷ ಗುರುತಿನ ಚಿಹ್ನೆಯನ್ನು 
ಸೀಸೆಯ ಮೇಲಿನ ತುದಿ ಅಥವಾ ಕುತ್ತಿಗೆ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಪ್ರದರ್ಶಿಸಬೇಕು, 
ತಯಾರಕನು ಪಡೆದಿರುವ ಅನುಮತಿ ಸಂಖ್ಯೆಯನ್ನು ಅಂಥ ಸೀಸೆಯ 
ಪಕ್ಕಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಸಿದ ಚೀಟಿಯಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಕಾಣುವಂತೆ ಬರೆದಿರಬೇಕು. 

(0) ಡಬ್ಬಿ, ಮರದ ಪೀಪಾಯಿ ಅಥವಾ ಇತರ ಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತುಂಬಿದಾಗ, ತಯಾರಕನ ಅನುಮತಿ 
ಸಂಖ್ಯೆಯು ಆಂಥ ಡಬ್ಬಿಯ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಹಚ್ಚಿದ ಚೇಟಿಯಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಪ್ರದರ್ಶಿಸಿರಬೇಕು ಅಥವಾ ಎದ್ದು ತೋರುವಂತೆ ಕೆತ್ತಿರಬೇಕು. 
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(d) ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣು ಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನಾಗಲಿ ತುಂಬಿದ ಪ್ರತಿಯೊಂದು 
ಧಾರಕವು ಅದರ ಗುಂಪು ಅಥವಾ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳನ್ನು ತಯಾರುಮಾಡಿದ ದಿನಾಂಕವನ್ನು ಸೂಚಿಸುವ ಸಂಕೇತವನ್ನು 
ಪಡೆದಿರಬೇಕು. 


(೮) ಈ ಚೀಟಿಗಳು ಧಾರಕದ ಒಳಗಿರುವ ಹಣ್ಣಿ ನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಬಗೆಗಾಗಲಿ 
ಅಥವಾ ಅದರ ಪರಿಮಾಣ ಇಲ್ಲವೇ ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳ ಮೂಲದ ಬಗೆಗಾಗಲಿ ಯಾವುದೇ ಅಸತ್ಯ ಅಥವಾ ತಪು ಎ ದಾರಿ 
ಗೆಳೆಯುವ ಯಾವುದೇ ಹೇಳಿಕೆ, ಹಕ್ಕುಸಾಧನೆ, ನಕ್ಷೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರ 
ಬಾರದು. 


*(1) ಒಬ್ಬ ಉತ್ಪಾದಕನಿಂದ ತುಂಬಲ್ಬಟ್ಟ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 
ಅವನಿಂದಲೇ ತಯಾರಾದುದಾಗಿರಬೇಕು. ಅದಿಲ್ಲದಿದ್ದ ರೆ ಇನ್ನೊ ಬ್ಬ 
ಅನುಮತಿ ಪಡೆದ ಉತ್ಪಾದಕನಿಂದ ಪಡೆದುದಾಗಿರಬೇಕು * 


(2) ಉಪವಿಧಿ (1) ರಲ್ಲಿ ಅಡಕವಾಗಿರುವ ಸಾಮಾನ್ಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗೆ ಧಕ್ಕೆ 
ಬಾರದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ, ಅನುಮತಿ ಕೋರುವ ಅಧಿಕಾರಿ, ಸರಕಾರದ ಗೆಜೆಟ್ಟಿನಲ್ಲಿ ಆಜ್ಞೆ 
ಯನ್ನು ಪ್ರಕಾಶಪಡಿಸಿ ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಪ್ಯಾಕ್‌ 
ಮಾಡುವ, ಚಿಹ್ನೆ ಮತ್ತು ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚುವ ಬಗ್ಗೆ ಇರುವ ಅಗತ್ಯಗಳನ್ನು ನಿರ್ದಿಷ್ಟ 
ವಾಗಿ ಹೇಳಬಹುದು; ಈ ತರದಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಇಂಡಿ ಯಾದಲ್ಲಿ ತಯಾರಾ 
ಗಿರಲಿ ಇಲ್ಲದಿರಲಿ, ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ತಯಾರಕ ಅಥವಾ ಅವನ ಪರವಾಗಿ ವರ್ತಿಸುವ 
ಇನ್ನಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿ ಇಂಥ ಆಜ್ಞೆ ಯಲ್ಲಿರುವ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗೆ ಬದ್ಧನಾಗಿರುತ್ತಾನೆ. 
"9. *"ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ತಯಾರಕನು ಪ್ರತಿವರ್ಷ ಜನವರಿ 31 ಕ್ಕೈ ತನ್ನಿಂದ ಹಿಂದಿನ 
ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಾದ ಎಲ್ಲ ದರ್ಜೆಯ ಹಣ್ಣುಗಳೆ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಮಾರಿದುದು 
ಮತ್ತು ರಫ್ತು, ಮಾಡಿದುದರ ಬಗ್ಗೆ ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು 'ಫಾರ್ಮಸಿ' ಯಲ್ಲಿ ಬರೆದು 
ಎರಡು ಪ್ರತಿಗಳನ್ನು ಅನುಮತಿಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಗೆ ಒಪ್ಪಿಸಬೇಕು,'* 


10. ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿ ಈ ವಿವರಪಟ್ಟೆ 2 ರಲ್ಲಿ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಪಡಿಸಿದ ಗುಣಮಟ್ಟ 

ಮತ್ತು ಸಂಯೋಗಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿಲದ ಅಥವಾ ಈ ಆಜ್ಞೆ ಯಲ್ಲಿ ಹೇಳಿದ ರೀತಿ 

ಯಲ್ಲಿ ಪ್ಯಾಕ್‌ಮಾಡದೆ, ಗುರುತಿನ ಮತ್ತು ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚದೆ ಇರುವ 

ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಯಾವುದೇ ಏಜಂಟನಿಗೆ ಅಥವಾ ದಳ್ಳಾಳಿಗೆ 

ಮಾರುವುದು, ಮಾರಲು ತೆರೆದಿಡುವುದು, ರವಾನಿಸುವುದು, ಅಥವಾ ಬಟವಾಡೆ 
31) 


482 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಮಾಡುವುದನ್ನು ನಿಷೇಧಿಸಲಾಗಿದೆ. ಆದರೆ ವಿಧಿ 8 ರಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ನಿಬಂಧನೆ 
ಗಳು ಪರದೇಶಗಳಿಂದ ಆಮದುಮಾಡಿದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಪ್ಯಾಕ್‌ಮಾಡುವುದು 
ಚಿಹ್ನೆ ಮತ್ತು ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚು ವುದಕ್ಕೆ 8 ಅನ್ವಯಿಸುವುದಿಲ್ಲ. 


11, (1) ಯಾವ ನಿರ್ಣಯದ ಸಂಯೋಗದಲ್ಲಿ ಕನಿಷ್ಠ ಶೇಕಡಾ 23ರಷ್ಟು ಹಣ್ಣಿನ 
ರಸವಿಲ್ಲವೋ ಅಂಥವುಗಳನ್ನು ಹಣ್ಣಿ ನಸಿರಪ್‌, ಹಣ್ಣಿನರಸ, ಸ್ಕಾ ಎಹ್‌ ಅಥವಾ 
ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ರಷ್‌ ಎಂದು ನಮೂದಿಸಬಾರದು. ಅದನ್ನು ಕೃತಕವಾದ 
ಸಿರಪ್‌ ಎಂದು ಸೂಚಿಸಿರಬೇಕು. 


(2) ಕೃತಕ ರೀತಿಯ ವಿನಿಗರ್‌, ಪಾನೀಯಗಳು. ಸಿರಪ್‌ಗಳು, ಷರಬತ್‌ಗಳು 
ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಇತಠ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಚೀಟಿಯ 
ಮೇಲೆ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ ಮತ್ತು ಸರಿಯಾಗಿ ಕಾಣಿಸುವಂತೆ "ಕೃತಕ' ಎಂದು ಬರೆದಿರ 
ಬೇಕು. "ಕೃತಕ' ಎನ್ನುವ ಶಬ್ದವನ್ನು ಉತ್ಪನ್ನದ ಹೆಸರನ್ನು ಬರೆದಷ್ಟೇ ದೊಡ್ಡ 
ಅಕ್ಷರಗಳಲ್ಲಿ ಬರೆದಿರಬೇಕು ಇಂಥ ಯಾವುದೇ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿರತಕ್ಕ 
ಯಾವುದೇ ಧಾರಕಗಳ ಹೊರಗೆ ಬಳಕೆದಾರನಿಗೆ ಅದು ಹಣ್ಣಿನ ಪದಾರ್ಥವೆಂದು 
ನಂಬಲು ಆಸ್ಪದವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಯಾವುದೇ ವಿಷಯವನ್ನು ಮುದ್ರಿಸಿರ 
ಬಾರದು ಮತ್ತು ಈ ಬಗ್ಗೆ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಹಚ್ಚಿರಬಾರದು. ಇಂಥ ಪದಾರ್ಥ 
ಗಳನ್ನು ವಿವರಿಸುವಾಗ `ಹಣ್ಣು' ಎಂಬ ಪದವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು ಮತ್ತು 
ಇದನ್ನು ಮಾರಲು ಹಚ್ಚಿದ ಚೀಟಿಯಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ ಚಿತ್ರವಿರಬಾರದು. 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಅಥವಾ ತಿರುಳು ಇರದ ಇಂಗಾಲದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ ಸೇರಿಸಿದ ನೀರು 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನವೆಂದು ಬಳಕೆದಾರನಿಗೆ , ನಂಬಲು ಆಸ್ಪದವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ 
ಯಾವುದೇ ರೀತಿಯ ಚೀಟಿಯನ್ನು ಹಚ್ಚಬಾರದು, 


12. ಈ ಆಜ್ಞೆಯಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ಯಾವುದೇ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗನುಗುಣ 
ವಾಗಿ ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ತಯಾರಕನಿಗೂ ಯಾವ ನಿರ್ದೇಶನ ಅಥವಾ ಆಜ್ಞೆಯನ್ನು 
ಜಾರಿ ಮಾಡಲಾಗಿದೆಯೋ ಅವನು ಆ ನಿರ್ದೇಶನ ಅಥವಾ ಆಜ್ಞೆಗೆ ಬದ್ಧನಾಗಿ 
ಅದನ್ನು ಮಾನ್ಯಮಾಡಬೇಕು ಮತ್ತು ಆ ನಿರ್ದೇಶನ ಅಥವಾ ಆಜ್ಞೆ ಯನ್ನು ವರಾನ್ಯ 
ಮಾಡಲು ಯಾವುದೇ ತಯಾರಕನು ತಪ್ಪಿದರೆ ಅದು ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳ 
ಉಲ್ಲಂಘನೆ ಎಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 


13. ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ ಅಥವಾ ಅವರಿಂದ ಇದರ ಸಲುವಾಗಿ 
ಅಧಿಕಾರ ಪಡೆದ ಇನ್ನಾವುದೇ ಅಧಿಕಾರಿ ಈ ಆಜ್ಞೆಗೆ ಮಾನ್ಯ ಮಾಡುತ್ತಾರೆಯೋ 
ಎಂದು ಪರಾಮರ್ಶಿಸುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ: 
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(೩) ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿಯು ತನ್ನಿಂದ ತಯಾರಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು ಹಂಚಿಕೆಯ ಬಗ್ಗೆ ತನಗೆ ತಿಳಿದಿರುವ ಯಾವುದೆ 
ಮಾಹಿತಿಯನ್ನು ನೀಡುವುದು. 


(0) ಈ ಆಜ್ಞೆ ಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳನ್ನು ಮಾನ್ಯ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆಯೋ ಎಂದು 
ತಾನು ಖಚಿತ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಲು, ಅನುಮತಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡವನ 
ಅಥವಾ ತಯಾರಕನ ಕಾರ್ಯಾನೆಗೆ ಯಾವುದೇ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಪ್ರವೇ 
ಶಿಸಿ *ತನಿಖೆ ಮಾಡುವುದು. 


(1) ಈ ಆಜ್ಞೆ ಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗೆ ವ್ಯತಿರಿಕ್ತವಾಗಿ ತಯೂರಿಸಿದ, ಚಿಹ್ನೆ 
ಹಾಕಿದ, ಪ್ಯಾಕ್‌ಮಾಡಿದ ಅಥವಾ ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚಿದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಈ 
ಆಜ್ಞೆಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳನ್ನು ಉಲ್ಲಂಘಿಸಿ ತಯಾರಿಸಲಾಗಿದೆ. ಚಿಹ್ನೆ ಹಚ್ಚಲಾಗಿ, 
ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮಾಡಲಾಗಿ ಅಥವಾ ಚೀಟಿ ಹಚ್ಚಲಾಗಿದೆ ಎಂದು ಸಂಶಯ ಬಂದ 
ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ಒಂದು ರಸೀದಿಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟು 
ವಶ ಪಡಿಸಿ ಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಥವಾ ತಡೆಹಿಡಿಯುವುದು. 


' (ij ಆಜ್ಞೆಯ ಉಲ್ಲಂಘನೆಯಾಗಿದೆ ಎಂದು ನಂಬಲು ಸಾಕ್ಷಿಯಾಗ ಲ್ಲ 
ಯಾವತ್ತೂ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳು, ಕಾಗದ ಪತ್ರಗಳು, ಲೆಖ್ಬಬರೆದ ಪುಸ್ತಕಗಳು ಅಥವಾ 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಸಂಬಂಧಿಸಿದ ಇನ್ನಾವುದೇ ಇತರ ದಾಖಲಾತಿ 
ಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾದ ರಸೀದಿಕೊಟ್ಟು ಸ್ವಾಧೀನ ಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದು ಅಥವಾ ತಡೆ 


ಹಿಡಿಯುವುದು, 


(111) ಈ ರೀತಿ ವಶಪಡಿಸಿಕೊಂಡ ಅಥವಾ ತಡೆಹಿಡಿಯಲಾದ ಹಣ್ಣಿನ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಅಥವಾ ಕಚ್ಚಾವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಅವನಿಗೆ ಉಚಿತವೆಂದು ಕಂಡ ರೀತಿ 
ಯಲ್ಲಿ ವಿನಿಯೋಗ ಮಾಡುವುದು, 


(0) ಅನುಮತಿ ಪಡೆದವನಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯರಾರಿಕೆ ಮತ್ತು 
ಹಂಚಿಕೆಯ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಪುಸ್ತಕ ಮತ್ತು ಇತರ ಕಾಗದ ಪತ್ರಗಳನ್ನು 
ಒಂದು ನಿಶ್ಚಿತ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಸಲಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಬಾರಿ ತನಿಖೆ 
ಮೂಡಬಾರದು; 


(6) ಮಾರಲು ತೆರೆದಿಟ್ಟ ಅಥವಾ ವಕಾರಿದ ಇಲ್ಲವೇ ಯಾವುದೇ ಇತರ 
ವ್ಯಾಪಾರಿಗೆ, ಏಜಂಟನಿಗೆ ಅಥವಾ ದಳ್ಳಾಳಿಗೆ ಮಾರುವ ಸಲುವಾಗಿ 
ರವಾನಿಸಲಿರುವ ಅಥವಾ ಬಟವಾಡೆ ವಾಡಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
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(6) 


(!) 


14, 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಗಳ ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ಹಣಕೊಟ್ಟು ಪಡದು, ಆ ಮಾದರಿಗಳನ್ನು ಅನು 
ಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯಿಂದ ಇದರ ಬಗ್ಗೆ ನೇಮಿತವಾದ 
ಪ್ರಯೋಗಾಲಯದಲ್ಲಿ ವಿಶ್ಲೇಷಿಸುವುದು. 


ಹಣ್ಣಿ ನ ಉತ್ಪನ್ನ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ವಸ್ತು, ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಇನ್ನಾವುದೇ ಘಟಕ 
ಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಅವನಿಗೆ ಆಜ್ಞೆಯ ಉಲ್ಲಂಘನೆಯಾಗಿದೆಯೆಂದು ನಂಬು 
ವಂಥ ಕಾರಣಗಳಿದ್ದರೆ, ಅನುಮತಿ ಪಡೆದವನ ಅಥವಾ ಉತ್ಪಾದಕನ 
ಕಾರ್ಪಾನೆಯಿಂದ, ಅನುಮತಿ ಪಡೆದವನಿಗೆ ಅಥವಾ ತಯಾರಕನಿಗೆ 
ಯೋಗ್ಯ ರಶೀದಿಯನ್ನು ಕೊಟ್ಟು, ಆದರ ಬೆಲೆಯನ್ನು ಕೊಡದೆ 


ಸಂಗ್ರಹಿಸುವುದು. 


ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನದ ಬಗ್ಗೆ * ವ್ಯಾಪಾರಿಯ ಕಡೆಯಿಂದ 
ಅಥವಾ ತಯಾರಕನ ಕಡಯಿಂದ* ಆಜ್ಞೆ ಯ ಉಲ್ಲಂಘನೆಯಾಗಿದೆ 
ಯೆಂದು ಅವನಿಗೆ ನಂಬುವಂಥ ಕಾರಣಗಳಿದ್ದರೆ, ಲಿಖಿತ ಆಜ್ಞೆಯ 
ಮೂಲಕ ಮಾರುವುದನ್ನು ಅಥವಾ ತಯಾರಿಸುವುದನ್ನು ತಡೆಹಿಡಿಯ 
ಬಹುದು. 


ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿಯು ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ನಿಬಂಧಗೊಳಪಟ್ಟಂತೆ ಕಾನೂನಿನ 


ಪ್ರಕಾರ ಕೇಳಿದಾಗ, ಕಾಯಿದೆ ಪ್ರಕಾರ ಕೊಡಲೇಬೇಕಾದ ಯಾವುದೇ ಮಾಹಿತಿ 
ಯನ್ನು ಒದಗಿಸಲು ತಿರಸ್ಕರಿಸುವುದು ಅಥವಾ ಯಾವುದೇ ಪುಸ್ತಕ ಅಥವಾ ಕಾಗದ 
ಪತ್ರಗಳನ್ನು ಈ ಆಜ್ಞೆಯ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಂದ ತಪ್ಪಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ರದ್ದು 
ಮಾಡಜಾರದು. 


15. ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯ ಮಂಜೂರಾತಿ ಇಲ್ಲದೆ ಈ ಆಜ್ಞೆಯ 
ನಿಬಂಧನೆಗಳ ಉಲ್ಲಂಘನೆಗೆ ಕಾನೂನಿನ ಯಾವ ಕ್ರಮವನ್ನು ಮುಂದುವರಿಸಬಾರದು. 


16. 


ಫಲ ಆಜ್ಞೆಯ ಯಾವುದೇ ಅಂಶ ಅನ್ವಯಿಸದೆ ಇರುವವುಗಳು; 


(1) ಯಾವದೇ ಸಿರಪ್‌ 


(೩) ಔಷಧಿಯ ಉಪಯೋಗಕ್ಕಾಗಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 

(8) ಆಲೋಪತಿ, ಹೋಮಿಯೋಪತಿ, ಆಯುರ್ವೇದ, ಯುನಾನಿ 
ಅಥವಾ ಇನ್ನಾವುದೇ ಪದ್ಧತಿಯ ಪ್ರಕಾರ ತಯಾರಿಸಿದ ಔಷಧಿ 
ಗಳು, 
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(€) ಮಾರುವ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ "ಔಷಧಿಯ ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ” ಎಂಬ 
ಚೀಟಿಯನ್ನು ಹಚ್ಚಿದ್ದು, ಹಣ್ಣಿನ ಯಾವುದೇ ಚಿತ್ರಗಳನ್ನು 
ಹೊಂದದಿರುವ ವಸ್ತು \ 


(11) ಮುನಿಸಿಪಾಲಿಟಿಯದಲ್ಲದ ಜಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಯಾವುದೇ ವ್ಯಕ್ತಿಯು ಒಂದು 
ನಿಶ್ಚಿತ ಕಾಲಾವಧಿಯಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂರು ಪೌಂಡಿಗೆ ಮಾರದಂತೆ ತಯಾರು ಮಾಡಿದ 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು. 

(111) ಸಂಸ್ಥೆಗಳಲ್ಲಿ, ಕಾಲೇಜುಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ತರಬೇತಿ ಕೇಂದ್ರಗಳಲ್ಲಿ 
ವಾಣಿಜ್ಯದ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದ ಮಾರಲು ತಯಾರಿಸದೆ ಕಲಿಸುವ ಮತ್ತು ತರಬೇತಿ 
ಕೊಡುವ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ್ಳು 


ಮೊದಲನೆ ವಿವರಪಟ್ಟಿ 
ಫಾರ್ಮ್‌ "&' 


(ವಿಧಿ 5 [1] ನೋಡಿರಿ) 


ಕೆ 


1955 ನೆಯ ಇಸವಿಯ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆಯ ಮೇರೆ ಅನುಮತಿಗೆ ಅರ್ಜಿ 


WN gh ಓಹ್‌ ಫ್‌ 


ಅರ್ಜಿದಾರನ ಹೆಸರು ಮತ್ತು ವಿಳಾಸ 


[A] ವ್ಯವಸ್ಥಾಪಕ ನಿರ್ದೇಶಕರುಗಳು, ನಿರ್ದೇಶಕರುಗಳು ವರಾಲೀಕರುಗಳು 
ಪಾಲುದಾರ ಮುಂತಾದವರ ಹೆಸರುಗಳು] 


ಕಾರ್ಯಾನೆಯ ವಿಳಾಸ (ಪತ್ತೆ) 

ಅರ್ಜಿದಾರನು ತಯಾರಿಸಬೇಕೆಂದು ಇಚ್ಛಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ವಿವರ 
ಅನುಮತಿ ಬೇಕಾದ ಕಾಲಾವಧಿ 

ಕಾರ್ಬಾನೆಯ ರಚನಾಕ್ರಮ ಮತ್ತು ಸಲಕರಣೆಗಳ ಪಟ್ಟಿ 


(೩) ಹಣ್ಣುಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಶಕ್ತಿಯನ್ನುಪಯೋಗಿಸಲಾ 
ಗುತ್ತಿದೆಯೇ? ಹಾಗಿದ್ದರೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಅಶ್ವಶಕ್ತಿ 


* (0) ಪ್ರತಿ 8 ಗಂಟೆಯ ಸರದಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ಥಾಪನೆಮಾಡಿದಾಗಿನ ತಯಾರಿಕೆಯ 


10, 


ಪರಿಮಾಣ 
ಹಿಂದಿನ ವರ್ಷ ಸಲ್ಲಿಸಿದ ಅನುಮತಿ ಶುಲ್ಕ 


ಹಿಂದಿನ ವರ್ಷ ತಯಾರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಒಟ್ಟು ಕ ಮೌಲ್ಯ 


ನಾನು/ನಾವು 1955 ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕಾನೂನಿನ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗೆ 
ಬದ್ಧನಾಗಿರುತ್ತೇನೆ/ವೆ ಎಂದು ಈ ಮೂಲಕ ಜವಾಬ್ದಾರಿ ತೆಗೆದು 
ಕೊಳ್ಳುತ್ತೇನೆ/ವೆ. 

ನಾನು/ನಾವು 1955ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಕಾನೂನಿನ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗನ್ನು 
ಗುಣವಾಗಿ ಅನುಮತಿ ಶುಲ್ಕವಾಗಿ ರೂಪಾಯಿಗಳನ್ನು....ಸಲ್ಲಿಸಿರುತ್ತೇನೆ/ವೆ. 


ಅರ್ಜಿದಾರನ (ರ) ಸಹ(ಗಳು) 


ಫಾ ರ್ಮ್‌ ‘B’ 
(ವಿಧಿ 4ನ್ನು ನೋಡಿರಿ) 
ಭಾರತ ಸರಕಾರ 


ಆಹಾರ ಮತ್ತು ವ್ಯವಸಾಯ ಇಲಾಖೆ ವ್ಯಾಪಾರ ಮತ್ತು ತನಿಖಾ 
ನಿರ್ದೇಶಕರು 


ಭಾರತ ಸರ್ಕಾರದ ಮುದ್ರೆ 


1955ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಅಜ್ಞೆಗೆ ಒಳಪಟ್ಟ ಅನುಮತಿ 
ಅನುಮತಿ ಸಂಖ್ಯೆ ಹ. ಉ. ಆ. 


ಅನುಮತಿ ಪಡೆಯುವವನ ಹೆಸರು ಮತ್ತು ವಿಳಾಸ 

ತಯಾರಿಸಲು ಅನುಮತಿ ಪಡೆದ ಕಾರ್ಪಾನೆಯ ವಿಳಾಸ 
ಕಾರ್ಬಾನೆಯಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಡದ ಬದಲಾವಣೆ ಏನಾದರೂ ಇದ್ದರೆ 
ಅನುಮತಿಯನ್ನು 1955ರ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆ ಯ ಮೇರೆಗೆ 
ಮತ್ತು ಅದರ ನಿಬಂಧನೆಗಳಗೊಳಪಟ್ಟು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ ಮತ್ತು ಅನುಮತಿ ಪಡೆದ 
ವನು ಇದೆಲ್ಲಕ್ಕೂ ಬದ್ಧನಾಗಿರುತ್ತಾನೆ. 


ಸಳ 
$ 


ಫಿ ಚ್‌ ್‌ 


ದಿನಾಂಕ 


ಅನುಮತಿ ಕೊಡವ ಅಧಿಕಾರಿ 
ಭಾರತ ಸರಕಾರದ ವ್ಯವಸಾಯೋತ್ಪನ್ನ 
ಮಾರಾಟ ಸಲಹೆಗಾರರು 


ಚಲಾವಣೆಯಲ್ಲಿರುವಿಕೆ ಮತ್ತು ಹೊಸದಾಗಿಸುವಿಕೆ 


ಚಲಾವಣೆಯಲ್ಲಿ ಅಧಿಕಾರ ಪಡೆದು ಪ್ರತಿವರ್ಗಕ್ಕೆ ಸಲ್ಲಿಸಿದ ಅನುಮತಿ 
ರುವ ಅವಧಿ ತಯಾರಿಸುವ ಹಣ್ಣಿನ ಅನುಮತಿ ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ವರ್ಗಗಳು ಶುಲ್ಕದ ಶುಲ್ಕ ಅಧಿಕಾರಿಯ 

ದರ ಸಹಿ 











€ಫಾರ್ಮ್‌ 0 


[ವಿಧಿ 9 ನೋಡಿರಿ] 


]. ಅನುಮತಿ ಪಡೆದವನ ಹೆಸರು ಮತ್ತು ವಿಳಾಸ 


2. ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಅಧಿಕಾರ ಪಡೆದ ಕಾರ್ಯಾ 
ನೆಯ ವಿಳಾಸ. 
3. 


ಹೆ. ಉ. ಆ. ಅನುಮತಿ ಸಂಖ್ಯೆ 
ನಿಯತ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಾದ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ 
ಪರಿಮಾಣ (ಕಿಲೋಗ್ಲಾಮ್‌ಗಳು) ಮತ್ತು ಅದರ ಮಾರಾಟದ ಬೆಲೆಯ ಹೇಳಿಕೆ 





ಕ್ರಮ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಸ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 


ಪ್ರತಿ ಕಿ. ಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ 
ಸಂಖ್ಯೆ ನ್ನದ ಹೆಸರು ಅಥವಾ 











ಪರಿಮಾಣ ಅಥವಾ ಪ್ಯಾಕ್‌ 
ಸೀಸೆಯ ಕಿ.ಗ್ರಾಮ್‌ಗಳು ಮಾಡಿದ ನಿಶ್ಚಿತ ಮೌಲ್ಯ 
ಗಾತ್ರ ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೆ 
ವಶಾರುವ ಬೆಲೆ 
ಭಾ ರಾರಾ: 6 
ರಪ್ತಿನ ಪ್ರಮಾಣ ರಫ್ತುಮಾಡಿದ ಪ್ರತಿ ಕಿ.ಗ್ರಾಮ್‌. 
ಕಿ. ಗ್ರಾಮ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ದೇಶ ಅಥವಾ ಅಥವಾ ಪ್ಯಾಕ್‌ಮಾಡಿದ ಮೌಲ್ಯ ಷರಾ 
ಬಂದರಿನ ಹೆಸರು ಪ್ರಮಾಣಕ್ಕೆ ದರ 
€ಿ.1.೧/೯.೦.೫,. 
[4 8 9 10 11 





ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯ ಸಹಿ 


ಅನುಮತಿ ಪಡೆದ ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬನೂ ತನಿಖೆಗೆ ಈ ಮೇಲೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಪಟ್ಟಿಯ 
ಪೃಕಾರ ದಾಖಲೆ ಪುಸ್ತಕಗಳನ್ನಿ ಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬೇಕು . | 


ಎರಡನೆಯ ವಿನರಪಶ್ಛಿ 


(ವಿಧಿ 7 ಮತ್ತು 10 ನೋಡಿರಿ) 


ಭಾಗ 1 (A) 


ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಕಾರ್ಬಾನೆಯಲ್ಲಿ ನೈರ್ಮಲ್ಮ ರಕ್ಷಣೆಗೆ 
ಬೇಕಾದ ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳು 


ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನವನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ಸ್ಮ ಳವೇ ಆಗಲಿ (ಇದನ್ನು 
ಇನ್ನು ಮುಂದೆ ಕಾರ್ಯಾನೆಯೆಂದು ಸಂಬೋಧಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ) ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ 
ಅವಶ್ಯಕತೆಗಳನ್ನು ಪೂರೈ ಸಬೇಕು, ಅಲ್ಲದೆ ಅನುಮತಿ ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯ ಅಭಿ 
ಪ್ರಾಯದ ಪ್ರಕಾರ ಯಾವ ಪದಾರ್ಥ ಅಥವಾ ಪದಾರ್ಥಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಅನುಮತಿ 
ಕೊಟ್ಟಿದೆಯೋ ಅದನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರಬೇಕು. 


1. ಕಾರ್ಹಾನೆ ಶುಚಿಯಾಗಿರಬೇಕು; ಸಾಕಷ್ಟು ಬೆಳಕು ಮತ್ತು ಗಾಳಿ ಸಂಚಾ 
ರಕ್ಕೆ ಅವಕಾಶವಿರಬೇಕು ಮತ್ತು ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಸುಣ್ಣ ಅಥವಾ ಬಣ್ಣದಿಂದ ತೊಳೆ 
ಯಬೇಕು ಇಲ್ಲವೇ ಬಣ್ಣ ಹಚ್ಚಿ, ಇಲ್ಲವೇ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಗೊಳಿಸಿ ಅಥವಾ ವಾಸನೆ 
ತೆಗೆದು ಶುಚಿಮಾಡಬೇಕು, 


3 


2. ಕಿಟಕಿಗಳು, ಬಾಗಿಲುಗಳು ಮತ್ತು ಇನ್ನಾವುದೇ ತೆರೆದ ಭಾಗಗಳಿಗೆ 
ನೊಣಗಳು ಪ್ರವೇಶಿಸದಂತೆ ಪರದೆ ಹಾಕಿರಬೇಕು. ಬಾಗಿಲುಗಳಿಗೆ ಸ್ಟ್ರಿಂಗ್‌ಗಳನ್ನು 
ಜೋಡಿಸಿದ್ದು ಅವು ತಮ್ಮಷ್ಟಕ್ಕೆ ೫ ಮುಚ್ಚಿಕೊಳ್ಳುವಂತಿರಬೇಕು. 


ಕಾರ್ಬ್ಯಾನೆಯ ಮೇಲ್ಭಾವಣಿ ಅಥವಾ ತಾರ ಸ್ಥ ರವಾದುದಾಗಿರಬೇಕು. ನೆಲ 
ಭಾಗಕ್ಕೆ ಸಿಮೆಂಟ್‌ ಹಾಕಿರಬೇಕು ಇಲ್ಲವೇ ಹೆಂಚು ಅಥವಾ ಕಲ್ಲು ಹಾಸಿರಬೇಕು. 


*3. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಅಗತ್ಯ 
ವಾದ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನು ಮತ್ತು ತಯಾರು ಮಾಡುವ ಜಾಗವನ್ನು ಹಣ್ಣುಗಳ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಪ್ರತಿಕೂಲವಾಗುವಂಥ ಇನ್ನಾವುದೇ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ತಯಾರು ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು, ಮೊಟ್ಟೆ, ಮಾನು ಮತ್ತು ಮಾಂಸದ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿ 
ಕೆಗೆ ಪ್ರತಿಕೂಲವಾದುವುಗಳೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. ಗುಲ್‌ಕನ್‌, ಸಾರಾಯಿ ಮತ್ತು 
ಗಿಡಮೂಲಿಕೆಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗಳು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಪ್ರತಿಕೂಲವನ್ನುಂಟುಮಾಡುವುವೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗುದಿಲ್ಲ.* 


490 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


4, ಕಾರ್ಯಾನೆ ನಿರ್ಮಲವಾದ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ನೆಲೆಸಿರಬೇಕು; ಸುತ್ತಮುತ್ತ 
ಕೊಳಚೆಯಿರಬಾರದು. 


5. ಹಿತ್ತಲ್ಕು ಹೊರಮನೆಗಳು, ದಾಸ್ತಾನಿಡುವ ಜಾಗ ಮತ್ತು ವಠಾರಕ್ಕೆ 
ಬರುವ ಎಲ್ಲ ದಾರಿಗಳೂ ಶುಚಿಯಾಗಿರಬೇಕು. ೫ 


6, ಕಾರಾನೆಯನ್ನು 1934ರ ಕಾರ್ಯಾನೆಗಳ ಕಾನೂನು ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ 
ಆಗಾಗ್ಗೆ ಮಾಡಿದ ತಿದ್ದುಪಡಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಪಾಡಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳ 
ಬೇಕು. ಇದರ ಪ್ರಕಾರ ಕಾರ್ಯಾನೆಯು ನಿರ್ಮಲವಾದ ಪರಿಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿರಬೇಕು, 
ಉತ್ಪಾದನೆ ಮತ್ತು ಪ್ಯಾಕ್‌ ಮಾಡುವುದಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಎಲ್ಲ ಕೆಲಸಗಳನ್ನು 
ಕಠಿಣವಾದ ಆರೋಗ್ಯ ನಿಯಮಕ್ಕನುಗುಣವಾಗಿ ಜಾಗರೂಕತೆಯಿಂದ ಮಾಡಬೇಕು. 
1ಈ ಕಾರ್ಯಾನೆಯನ್ನು ವಾಸದ ಆವರಣವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಅಥವಾ 
ವಾಸದ ಆವರಣದ ಜೆತೆ ನೇರ ಸಂಪರ್ಕವಿಟ್ಟುಕೊಳ್ಳು ಪುದಾಗಲಿ ಮಾಡಬಾರದು. 


7. ಸುಲಭವಾಗೆ ಶುಚ ಮಾಡಲು ಅವಕಾಶವಿರುವಂಥ ಸಲಕರಣೆ ಮತ್ತು 
ಯಂತ್ರ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಧಾರಕಗಳು, ಮೇಜುಗಳು, 
ಕೆಲಸ ಮಾಡುವ ಯಂತ್ರ ಸಾಮಗ್ರಿ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ಶುಚಿ ಮಾಡಲು 
ಸಾಕಷ್ಟು ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಯಿರಬೇಕು.1 


8. . ಲೋಹದ ಕಲುಷಿತತೆಯಿಂದಾಗಿ ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಧಕ್ಕೆ ತರಬಹುದಾದಂಥ 
ಯಾವುದೇ ಪಾತ್ರೆ, ಧಾರಕಗಳು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನು, ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ತುಂಬುವುದು, ತಯಾರಿಸುವುದು ಮತ್ತು ದಾಸ್ತಾನಿಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಾರದು. 
(ತಾಮ್ರ ಅಥವಾ ಹಿತ್ತಾಳೆ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ ಕಲಾಯಿ ಮಾಡಿರಬೇಕು. ಹಣ್ಣಿನ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಜೊತೆ ಯಾವುದೇ ಕಬ್ಬಿಣ ಅಥವಾ ವಿದ್ಯುನ್ಮುಲಾಮು ಮಾಡಿದ ಕಬ್ಬ 
ಣದ ಸಂಪರ್ಕ ಬರಬಾರದು). 


9. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ನೀರು ಕುಡಿ 
ಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರಬೇಕು. ಅಗತ್ಯವಿದ್ದರೆ ಅನುಮತಿಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿಯು 
ಈ ನೀರನ್ನು ಮಾನ್ಯ ಮಾಡಲ್ಪಟ್ಟ ಯಾವುದೇ ಪ್ರಯೋಗಾಲಯದಲ್ಲಿ ರಾಸಾಯ 
ನಿಕವಾಗಿ ಮತ್ತು ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣು ಜೀವಿಗಳ ಬಗ್ಗೆ ಪರೀಕ್ಷೆಗೆ ಒಳಪಡಿಸಬಹುದು. ಇಂಥ 
ಪರೀಕ್ಷೆಗಳಿಗೆ ತಗಲುವ ಖರ್ಚನ್ನು ಉತ್ಪಾದಕರೇ ವಹಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


10. ಕಾರ್ಪಾನೆಯಲ್ಲಿ ವ್ಯವಸ್ಥಿತ ಚರಂಡಿಯಿರಬೇಕು; ಕೊಳಚೆಯನ್ನು 
ವಿಸರ್ಜಿಸಲು ಸೂಕ್ತಕ್ರಮವನ್ನು ಕೈಕೊಂಡಿರಬೇಕು, 
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11, *ಐದು ಅಥವಾ ಅದಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಮಂದಿ ಸ್ತ್ರೀಯರಾಗಲಿ, ಪುರುಷ 
ರಾಗಲಿ ಕೆಲಸಕ್ಕಿದ್ದರೆ, ಸಾಕಷ್ಟು ಸಂಖ್ಯೆಯಲ್ಲಿ ಸ್ತಿ ಫೀಯರಿಗೆ ಮತ್ತು ಪುರುಷರಿಗೆ, 
ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದಂತೆ ಕಕ ೈಸುಗಳ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಯಿರಬೇಕು: 


ಕಾರ್ಮಿಕರ ಸಂಖ್ಯೆ ಕಕ್ಕಸುಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ ತೊಳೆಯಲು ಬೋಗುಣಿಗಳ ಸಂಖ್ಯೆ 
25ರವರೆಗೆ — NF 


] 
25 ರಿಂದ 49 2 2 
50 ರಿಂದ 100 3 3 
100ಕ್ಕೆ ಮೇಲ್ಪಟ್ಟು 5 5೫ 


ತೆರೆದ ಬೆಂಕಿಯಲ್ಲಿ ಬೇಯಿಸುವ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹೊಗೆ ಮತ್ತು ಮಸಿ ಹೊರಗೆ 
ಹೋಗಲು ತಕ್ಕ ವ್ಯವಸ್ಥೆ ಮಾಡಿರಬೇಕು, 

13, *ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕರೋಗ ಅಥವಾ ಅಂಟುರೋಗವಿರುವ ಯಾವುದೇ 
ವ್ಯಕ್ತಿಯನ್ನು ಕಾರಾನೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ನೇಮಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಾರದು. ಕಾರ್ಯಾನೆಯ 
ಸಿಬ್ಬಂದಿ ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗ, ಅಂಟು ರೋಗ ಮತ್ತು ಇನ್ನಾವುದೇ ಇತರ 
ಖಾಯಿಲೆಗಳಿಂದ ಮುಕ್ತರಾಗಿರುವರೆಂದು ದೃಢಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ 
ರೀತಿ ವೈದ್ಯಕೀಯ ಪರೀಕ್ಷೆಗೊಳಪಡಿಸಬೇಕು. 

ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ ದರ್ಜೆ. —ವಾರಕೊ ಸಂದು ಸಲ. 
ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದ ದರ್ಜೆ ತಿಂಗಳಿಗೊಂದು ಸಲ. 
ಮನೆಮಟ್ಟದ ದರ್ಜೆ ಎರಡು ವರ್ಷಕ್ಕೊಂದು ಸಲ. 
ದಾಖಲಾತಿ ಪಡೆದ (ಪರವಾನಗಿ) ಪಡೆದ ವೈದ್ಯರಿಂದ ಪರೀಕ್ಷೆಮಾಡಿಸಿ ರುಜು 
ಮಾಡಲ್ಪಟ್ಟ ರಿಕಾರ್ಡನ್ನು ತನಿಖೆಗೆ ಬಂದಾಗ ತೋರಿಸಲು ಇಟ್ಟುಕೊಂಡಿರಬೇಕು. 
ಕಾರ್ಯಾನೆಯ ಸಿಬ್ಬಂದಿಗಳಿಗೆ ವರ್ಷಕ್ಕೊಮ್ಮೆ ಕರುಳಿನ ಕಾಯಿಲೆಗಳ ಗುಂಪಿನ 
ವಿರುದ್ಧ ಲಸಿಕೆಯನ್ನು ಮತ್ತು ಸಿಡುಬುರೋಗದ ಎರುದ್ಧ ದಾಕನ್ನು ಹಾಕಿಸಿ ತನಿ 
ಖೆಗೆ ಬಂದಾಗ ತೋರಿಸಲು ಅದರ ಸಂಬಂಧವಾದ ಪ್ರಮಾಣ ಪತ್ರವನ್ನು ಇಟ್ಟು 
ಕೊಂಡಿರಬೇಕು. 

ಸಾಂಕ್ರಾಮಿಕ ರೋಗ ಬಂದಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲ ಕೆಲಸದವರಿಗೂ ಲಸಿಕೆ/ದಾಕನ್ನು 
ಹಾಕಿಸಬೇಕು. 

14. ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸುವಲ್ಲಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುವವರಿಗೆ 
ಏಪ್ರನ್‌ (ಮುಂಗವಚ್‌) ಮತ್ತು ತಲೆಹೊಂದಿಕೆಯಿರಬೇಕು; ಇವು ಶುಚಿಯಾಗಿರ 
ಬೇಕು. *ಎಲ್ಲ ಕೆಲಸದವರೂ ನಾಜೂಕಾಗಿ, ಶುಚಿಯಾಗಿ ಮತ್ತು ಅಚ್ಚುಕಟ್ಟಾ 
ಗಿರುವಂತೆ ವ್ಯವಸ್ಥಾಪಕರು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕು. 








ಭಾಗ 1 (8) 


ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳನ್ನು ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಲಾಗಿದೆ: 
(೩) ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣದ್ದು... ಕಾರ್ಪಾನೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿವರ್ಷ ತಯಾರಿಸಿದ ಹೊರ 
ಬರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಮೌಲ್ಯ ಅಥವಾ ತಯಾ 
ರಿಸಲು ಸಾಮರ್ಥ್ಯವಿರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಮಾರುವ 
ಬೆಲೆ ರೂ, 1,00,000ಕ್ಕೆ ಮಾರಿದಂತಿರುವ 

ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳು. 

(b) ಸಣ್ಣ ಪ್ರುಮಾಣದ್ದು.... ಕಾರ್ಹಾನೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿವರ್ಷ ತಯಾರಿಸಿ ಹೊರ 
ಬರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಮೌಲ್ಯ ಅಥವಾ ತಯಾರಿ 
ಸಲು ಸಾಮಾರ್ಥ,ವಿರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಮಾರುವ 
ಬೆಲೆ. ರೂ. 50,000ಕ್ಕಿಂತ |ಕಡಮೆಯಿಲ್ಲದೆ 
ಮತ್ತು ರೂ. 1,00,000ಕ್ಕೆ ಮಿಾರದಂತಿರುವ 
ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳು. 


(೦0) ಮನೆ ಮಟ್ಟದ್ದು.... ಕಾರ್ಹಾನೆಯಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿವರ್ಷ ತಯಾರಿಸಿ ಹೂರ 
ಬರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಮೌಲ್ಯ ಅಥವಾ ತಯಾರಿ 
ಸಲು ಸಾಮರ್ಥ್ಯವಿರುವ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಮಾರುವ 
ಬೆಲೆರೂ,50,000ಕ್ಕೆ ವಿಕಾರದಂಥ ಕಾರ್ಯಾನೆಗಳು 


2. ಮೇಲೆ ನಮೂದಿಸಿದ ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಗಳ ಕಾರ್ಯಾನೆಗಳು ಈ ಕೆಳಗೆ 
ಅವುಗಳ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ನಿಬಂಧನೆಗಳಿಗೆ ಬದ್ಧ ವಾಗಿರಬೇಕು. 


(೩) ದೊಡ್ಡ ಪ್ರಮಾಣ 
(1) ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಕಚೇರಿಯ ಜಾಗವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ 
ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಪ್ರದೇಶದ ಕನಿಷ್ಟ ವಿಸ್ತಾರವು : 

(ಈ) (1) ಒಂದು ವರ್ಷದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಪಾನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರು ವಪದಾರ್ಥದ 
ಮಾರುವ ಒಟ್ಟು ಬೆಲೆಯು ರೂ. 1 ಲಕ್ಷದಿಂದ ರೂ. 5 ಲಕ್ಷದವರೆ 
ಗಿರುವ ಕಾರ್ಹಾನೆಗಳಿಗೆ _ 279.0 ಚ. ವಿರಾಟರುಗಳು, 

(11) ಒಂದು ವರ್ಷದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಹಾನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ಪದಾರ್ಥದ 
ಮಾರುವ ಬೆಲೆ ರೂ. 5 ಲಕ್ಷಕ್ಕೂ ವಿರಿರದಿದ್ದರೆ - 372 
ಚ. ಮಿಾಟರುಗಳು, k 
(1) ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆಯ ಕನಿಷ್ಠ ಮಿತಿ _. 
ಪ್ರತಿದಿನಕ್ಕೆ 4.5 ಕಿ.ಲೀಟರುಗಳು, PA 
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(111) ಹಣ್ಣು ಗಳ ಉತ್ಪ ನ್ನ ಗಳನ್ನು ಅರ್ಹತೆ ಪಡೆದ ರಾಸಾಯನಿಕ ತಜ ಸ್ಹ 


ಮೇಲ್ದಿ ) ಚಾರಣೆಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. ಅವನು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಯಾವುದೇ 
ಒಂದ್‌ ಅರ್ಹತೆಯನ್ನು ಪಡೆದಿರಬೇಕು. 


(೩) ಆಹಾರ ತಂತ್ರಶಾಸ್ತ್ರದಲ್ಲಿ ಅಥವಾ ರಾಸಾಯನಿಕ ಎಂಜನಿಯರಿಂಗ್‌ನಲ್ಲಿ 


(b) 


(0) 


(1V) 


ಬಿ.ಎಸ್‌.ಸಿ. (ಟೆಕ್‌) ಪದವೀಧರನಾಗಿದ್ದು ಆಹಾರ ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಕಾರ್ಬಾನೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಕಡೆಯಪಕ್ಷ ಒಂದು ವರ್ಷದ ಅನುಭವವನ್ನು ಪಡೆದಿರಬೇಕು, 


ಬಿ.ಎಸ್‌.ಸಿ, ಪದವೀಧರನಾಗಿದ್ದು ಮಾನ್ಯಮಾಡಲ್ಪಟ್ಟ fo ಮಿಂದ 


ಆಹಾರ ತಂತ್ರಶಾಸ್ತ್ರ ದಲ್ಲಿ ಪದವಿಯನಂತರ ಡಿಪ್ಲವೆ ಮೋ ಪದವಿ 
ಪಡೆದಿರಬೇಕು. 

ಬಿ.ಎಸ್‌.ಸಿ. ಯಲ್ಲಿ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ) ಅಥವಾ ವ್ಯವಸಾಯವು ಕಲಿ 
ಯುವ ವಿಷಯಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದಾಗಿದ್ದು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸ ಸಂಸ್ಕ 


ರಿಸುವ ಕಾರ್ಲಾನೆಯಲ್ಲಿ ರಸಾಯನ ಶ ಶಾಸ್ತ ಜ್ತ ನಾಗಿ ಮೂರು ವರ್ಷ 
ಕೆಲಸ ಮಾಡಿದ ಅನುಭವವಿರಬೇಕು. 


ಕಾರ್ಯಾನೆಗೆ 19.0 ಚ.ಮಾಟರು ಸ್ವಳಾವಕಾಶವಿರುವ ಮತ್ತು 


ಉತ್ತಮ ಸಲಕರಣೆಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿದ ಪ್ರಯೋಗಶಾಲೆಯಿದ್ದು ಈ ಆಜ್ಞೆಯ 


ಎರಡನೆಯ ವಿವರಪಟ್ಟಿ ಯಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ಪ್ರಕಾರ ಹಣ್ಣಿ ವ ಉತ್ಪನ್ನ ನ್ನ ನಗಳ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ ನಡೆಸಲು ಬೇಕಾದ” ಸೌಲಭ ಗಳಿರಬೇಕು. 


(0) ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣ 
(1) ದಾಸ್ತಾನು ಮಾಡುವ ಮತ್ತು ಕಚೇರಿಯ ಜಾಗವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಮಿಕ್ಕ 


(11) 


(111) 


ಉತ್ಪಾದನೆ ಮಾಡುವಲ್ಲಿರಬೇಕಾದ ಜಾಗದ ಕನಿಷ್ಟ ಮಿತಿ_186,0 
ಚ.ಮಾಟರುಗಳು. 


ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆಯ ಕನಿಷ್ಟಮಿತಿ... 
ಪ್ರತಿದಿನಕ್ಕೆ1,13 ಕಿ,ಲೀಟರುಗಳು 


ಕಾರ್ಯಾನೆಯಲ್ಲಿ ಪದಾರ್ಥದ ಗುಣಮಟ್ಟವನ್ನು ನೋಡಿಕೊಳ್ಳಲು 
ಅನುಭವವಿರುವ ಒಬ್ಬ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ 5 ನಿರಬೇಕು. 


(0) ಮನೆಮಟ್ಟ 
(1) ದಾಸ್ತಾನಿಡುವ ಮತ್ತು ಕಚೇರಿಯ ಜಾಗವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉತ್ಪಾದನೆ 


(೩) 


ಮ್ಹಾಡಲುಬೇಕಾದ ಜಾಗದ ಕನಿಷ್ಟ ವಿಸ್ತಾರ : 
ಒಂದು ವರ್ಷದ ಅವಧಿಯಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಯಾನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ 


ಪದಾರ್ಥಗಳ ಒಟ್ಟು ಬೆಲೆಯು ರೂ, 10,000 ವರೆಗಿದ್ದ ಕಾರ್ಪಾನೆ 
ಗಳಿಗೆ _ 23.0 ಚ. "ಾಟರುಗಳು. 


494 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


(0) ಒಂದು ವರ್ಷವಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಪಾನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ಪದಾರ್ಥದ ಒಟ್ಟು 
ಬೆಲೆಯ ರೂ. 20,000 ದ ವರೆಗಿದ್ದ ಕಾರಾನೆಗಳಿಗೆ 460 
ಚ.ಮಾಟರುಗಳು, 


(0) ಒಂದು ವರ್ಷದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಬಾನೆಯಿಂಡ ಹೊರಬರುವ ಪದಾರ್ಥದ 
ಒಟ್ಟು ಬೆಲೆಯು ರೂ. 30,000 ದ ವರೆಗಿದ್ದ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಿಗೆ 
93.0 ಚ.ಮಾಟರುಗಳು, 


(6) ಒಂದು ವರ್ಷದಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಪಾನೆಯಿಂದ ಹೊರಬರುವ ಪದಾರ್ಥದ 
ಒಟ್ಟು ಬೆಲೆಯ ರೂ. 50,000 ವರೆಗಿದ್ದ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಿಗೆ_93.0 
ಚಿ.ಮಾಟರುಗಳು. 


(11) ಕುಡಿಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ನೀರಿನ ಪೂರೈಕೆಯ ಕನಿಷ್ಠ ಮಿತಿ ಪ್ರತಿದಿನ 
0.45 ಕಿ, ಲೀಟರುಗಳು. 


ಮೇಲೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿವಿಧ ದರ್ಜೆಯ ಕಾರ್ಪಾನೆಗಳಲ್ಲಿ ವಿವಿಧ ಹಂತಗಳ 
ಕಾರ್ಯಾಚರಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಅವಶ್ಯಕ ಸಲಕರಣೆಗಳು ಮುಂದಿನ ಪುಟಗಳಲ್ಲಿನಂತಿರು 
ತ್ತವೆ. 
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ಭಾಗ XX 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಉತ್ಪನ್ನಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗೆ ವಿವರಿಸಿದಂಥ 


ಯೋಗ್ಯಧಾರಕಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಬೇಕು ಮತ್ತು ಎಲ್ಲ ಧಾರಕಗಳನ್ನೂ ಭದ್ರವಾಗಿ 
ಪ್ಯಾಕ್‌ವಕಾಡಿ ಮೊಹರುಮಾಡಬೇಕು. 


(೩) 


(b) 


(0) 


(6) 


(6) 


ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣು ಗಳು, ರಸ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು ; 
ಹಣ್ಣು, ರಸ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ 
ಯೋಗ್ಯರೀತಿಯ ತವರದ ತಗಡಿನಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ನೈ ಸೈರ್ಮಲ್ಯಕಾರಕ 
ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು, 

ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು, ರಸ ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು : ಗಾಳಿ 
ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ ಎಡೆಯಿಲ್ಲದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮುಚ್ಚಬಹುದಾದ ಸೀಸೆ ಮತ್ತು 
ಜಾಡಿಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 

ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌, ಕ್ರಷ್‌, ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌, ಸಿರಪ್‌, ಬಾರ್ಲಿನೀರು ಮತ್ತು 
ಇತರ ಜು. ತಳ ಇವುಗಳನ್ನು ಶುಚಿಯಾದ ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬ 
ಬೇಕು ಮತ್ತು ಭದ್ರವಾಗಿ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಈ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಶೀತ 
ದಿಂದ ಘನೀಕರಿಸಿ, ಮಂಜುಗಡ್ಡೆಯ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಮಾರುವಾಗ ಯೋಗ್ಯ 
ರಟ್ಟಿನಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ ಬೇಕು. ರಸ ಮತ್ತು ತಿರುಳನ್ನು ಗಂಧಕ 
ದಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿದಾಗ ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಬಹುದು. 
ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌, ಜಾಮ್‌, ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ಗಳು : ಈ ಪದಾ 
ರ್ಥಗಳನ್ನು ತುಂಬಲು ಹೊಸ ಡಬ್ಬಿಗಳು, ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಜಾಡಿಗಳು, 
ಸೀಸೆಗಳು, ಪಿಂಗಾಣಿ ಜಾಡಿಗಳು ಅಥವಾ ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಧಾರಕ 
ಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು ; ಇವುಗಳನ್ನು ಭದ್ರವಾಗಿ ಮೊಹರು 
ಮಾಡಿರಬೇಕು. 

(1) * ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿಗಳು : ಸ್ಹ ಸ್ವಚ್ಛ ವಾದ ಸೀಸೆಗಳು, ಜಾಡಿಗಳು, 
ಮರದ ಪೀಪಾಯ್ಕಿ ಒಳಭಾಗದಿಂದ ಕನಿಷ್ಠ ಎಂದರೆ 250 ಗೇಜ್‌ನ 
ಪಾಲಿಯೇಥಿಲಿನ್‌ಅನ್ನು ಹೊಂದಿಸಿರುವ ತವರದ ಧಾರಕಗಳು ಅಥವಾ 
ಸೂಕ್ತವಾದ ಅರಗಿನ ಲೇಪವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
(11) ಟೊಮೆಟೊ ಕೆಚಪ್‌ ಮತ್ತು ಜಾಸ್‌ಗಳು 2 ಸ್ವ ಚ್ಛ ವಾದ ಸೀಸೆ 
ಗಳನ್ನೇ ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಆಮ್ಲೀಯತೆಯು ಅಟ್‌ ಆಮ್ಲದ 
ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಶೇಕಡಾ 0.5 ಕ್ಕಿಂತ ಹಚ್ಚಿ ರದಿದ್ದರೆ ನೈರ್ಮಲ್ಯ ಕಾರಕ 
ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಮೇಲೆ ತೆರೆದಡಬ್ಬಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು, 
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(1) 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


(111) ವಿನಿಗರ್‌ ಮತ್ತು ಚಟ್ಟಿ : ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಸೀಸೆಗಳು ಅಥವಾ 

ಮರದ ಪೀಪಾಯಿಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. * 

ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯ ಸಿಹಿಹಳಕು ಮತ್ತು ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣು 
ಣ ad ಣ 


ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳು : ಕಾಗದದ ಚೀಲಗಳು, ರಟ್ಟಿನ ಅಥವಾ ಮರದ 


ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳು, ಹೊಸಬಗೆಯ ಡಬ್ಬಿಗಳು. ಸೀಸೆಗಳು, ಜಾಡಿಗಳು, 
ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಅಥವಾ ಇನ್ನಾವುದೇ ಯೋಗ್ಯ, ಅನುಮತಿ ನೀಡಿ 
ರುವ ಧಾರಕಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


2, ಈ ಮುಂದೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವಿವರಗಳನ್ನು ಧಾರಕದ ಮೇಲೆ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ 
ನಮೂದಿಸಿರಬೇಕು : 


(೩) 


ಹಣ್ಣಿನ ಜಾತಿ ಮತ್ತು ತಳಿ. 


(0) ಉತ್ಪನ್ನದಬಗೆ ಅಂದರೆ, ರಸ, ಸ್ಕ್ವಾಷ್‌, ಮಾರ್ಮಲೇಡ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ. 


(0) 


(6) 
(6) 


ಒಳಗಿರುವ ವಸ್ತುವಿನ ನಿವ್ವಳ ತೂಕ ಅಥವಾ ಪರಿಮಾಣ (ಸೀಸೆಗಳಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಾದರೆ ನಿವ್ವಳ ತುಂಬಿದ ಪದಾರ್ಥದಲ್ಲಿ 
ಶೇಕಡಾ 5ರಷ್ಟು ವ್ಯತ್ಯಾಸವಿರಬಹುದು). 

ತಯಾರಕನ ಹೆಸರು ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸಿದ ಸ್ಥಳ ಅಥವಾ ವ್ಯಾಪಾರದ 
ಗುರುತು, ಮಾಲೀಕನ ಹೆಸರು ಮತ್ತು ತಯಾರಿಸಿದ ಸ್ಥಳ. 


ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಬಣ್ಣ ವಲ್ಲದೆ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿರುವ ಸಂರಕ್ಷಕ ಮತ್ತು 
ಅಥವಾ ಇತರ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿದ್ದರೆ ಅದರ ಬಗ್ಗೆ » ಇದ 
ರಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿ ದೊರೆತ ಸಂರಕ್ಷಕ ಮತ್ತು/ಅಥವಾ ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಬಣ್ಣ 
ವಲ್ಲದೆ ಇತರ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳೂ ಇವೆಯೆಂದು ಒಂಡು ಹೇಳಿಕೆ 
ಯನ್ನು ಕೊಡಬೇಕು. 
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ಭಾಗ x1 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ವಿಷಕಾರಿ ಖನಿಜಗಳ ಮಿತಿ 
ಈ ಕೆಳಗಿನ ಪಟ್ಟಿಯ 2ನೆಯ ಸಾಲಿನಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ಯಾವುದೇ ಹಣ್ಣಿನ 


ಉತ್ಪನ್ನವೂ 3ನೆಯ ಸಾಲಿನಲ್ಲಿ ನಮೂದಿಸಿದ ಪರಿಮಾಣವನ್ನು ಮೀರಿ ಯಾವ ವಿಷ 
ಕಾರಿ ಖನಿಜಗಳನ್ನೂ ಒಳಗೊಂಡಿರಬಾರದು. 





ಎಷಕಾರಿ ಉತ್ಪನ್ನದ ಹೆಸರು ತೂಕ ಲೆಕ್ಕದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ 
ಖನಿಜದ ದಶಲಕ್ಷಕ್ಕೆ ಭಾಗಗಳು 
ಹೆಸರು 





1. ಸೀಸ (1) ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಮೃದು ಪಾನೀಯ 0.5 
-.. (ಆದರೆ, ಮೃದು ಪಾನೀಯಗಳ 
ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ 
ಸಾಂದ್ರಕಗಳು ಸೇರಿರುವುದಿಲ್ಲ). 


(11) ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ರಸ 1.0 
(ಟೊಮೆಟೊ ರಸ ಸೇರಿರುತ್ತದೆ; 
ಆದರೆ, ನಿಂಬೆರಸ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ 
ರಸ ಸೇರಿರುವುದಿಲ್ಲ). 
(iii) ಮೃದು ಪಾನೀಯ, ನಿಂಬೆರಸ. 2.0 
ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ ರಸದ ತಯಾರಿಕೆ 
ಯಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಸಾಂದ್ರಕ 
ಗಳು. 
iv) ಒಣಗಿಸಿದ ಅಥವಾ ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿ 5.0 
ಸಿದ ತರಕಾರಿ (ಈರುಳ್ಳಿ ಹೊರ 
ತಾಗಿ) 
(೪) ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ 10.0 ಒಣಗಿಸಿದ 
ವಸ್ತುವಿನಲ್ಲಿ 
(೪1) ನಮಣಾದಿಸದಿರುವ ಹಣ್ಣಿನಉತ್ಸನ್ನ 2,8 
ಗಳು. 
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2. ತಾಮ್ರ (1) ಸಾಂದ್ರಕ ಮತ್ತು ಮೃದುಪಾನೀಯ 

ಗಳು 

(11) ಮೃದುಪಾನೀಯಗಳಿಗೆ ಸಾಂದ್ರಕ 
ಗಳು 

(111) ಟೊಮೆಟೊ ಕಚಪ್‌ದ ಒಣಗಿಸಿದ 
ಒಟ್ಟು ಘನ ವಸ್ತುಗಳು 

iv) ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ, ಪೇಸ್ಟ್‌, 
ಪುಡಿ, ರಸ ಮತ್ತು ಕಾಕಟೇಲ್‌ 
ಗಳು 


(೪) ನಮೂದಿಸದಿರುವ ಹಣ್ಣಿನಉತ್ಪನ್ನ 


ಗಳು 
3. ಆರ್ಸೆ (1) ತೆಳುಮಾಡಿ ಸೇವಿಸುವ ಪಾನೀಯ 
ನಿಕ್‌ ಗಳು 
(11) ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ 
(111) ನಮೂದಿಸಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 
ಗಳು 
4, ತವರ (1) ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಮತ್ತು ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 


ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 
(11) ನಮೂದಿಸದಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ 
ಉತ್ಪನ್ನಗಳು 
5. ಸತು (1) : ತಕ್ಷಣ ಕುಡಿಯಲು ಸಿದ್ಧವಾಗಿರುವ 
ಪಾನೀಯಗಳು. 


(0) ಅಹ ಪಟ. ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


7.0 


20.0 


50.0 


100.0 ಒಣಗಿಸಿದ 
ಟೊಮೆಟೊ ಘನ 
ವಸ್ತುಗಳ ಆಧಾ 
ರದ ಮೇಲೆ 

30.0 


ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌-0.5 

ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌ ಆಕ್ಸೆ ಡ್‌ 

0.66 

ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌_ 2.0 

ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌ಆಕ್ಟೈಡ್‌ 2.6 

ಆರ್ಸೆನಿಕ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 
1.5 


250.0 


250.0 


5.0 


50.0: 
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ಭಾಗ ೫ 


ಹಾನಿಕಾರಕವಲ್ಲದ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಆಹಾರದ ಬಣ್ಣಗಳ ಪಟ್ಟಿ 


(1) ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದಂಥ ನೈಸರ್ಗಿಕ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳು : ಈ ಮುಂದೆ 
ನಮೂದಿಸಿದ ನೈಜವಾದ ಬಣ್ಣದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ನೈಸರ್ಗಿಕವಾದ ಬಣ್ಣ 
ಗಳಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿದುದೇ ಆಗಲಿ ಅಥವಾ ಕೃತಕವಾಗಿ ತಯಾರಿಸಿದುದೇ 
ಆಗಲಿ ಯಾವುದೇ ಆಹಾರ ವಸ್ತುಗಳಲ್ಲಾಗಲಿ ಅಥವಾ ವಸ್ತುಗಳ ಮೇಲಾ 
ಗಲಿಬಳಸಬಹುದು. 


(೩) ಕೋಚಿನಿಯಲ್‌ ಅಥವಾ ಕ್ಯಾರ್‌ಮೈನ್‌ 
(1) ಕೆರಾಟಿನ್‌ ಅಥವಾ ಕೆರಾಟಿನಾಯ್ಡ್‌ಗಳು 
(0) ಹರಿತ್ತು 

(6) ಲಾಕ್ಟೋ ಪ್ಲೇವಿನ್‌ 

(€) ಕ್ಯಾರಾಮೆಲ್‌ 

(1) ಅನಟ್ಟೊ (ಚದುರಂಗಿ) 

(8) ರತನ್‌ ಜೋತ್‌ 

(h) ಕುಂಕುಮ ಕೇಸರಿ 

(1) ಅರಿಸಿನ 


(2) ಟಾರೆಣ್ಣೆಯ ಬಣ್ಣಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದಾದವುಗಳು : 


, ಈ ಮುಂದೆ ನಮೂದಿಸಿರುವುದಲ್ಲದೆ ಇತರ ಯಾವುದೇ ಟಾರೆಣ್ಣೆಯ ಬಣ್ಣ 
ಗಳು ಅಥವಾ ಅವುಗಳ ಮಿಶ್ರಣಗಳನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ: ಬಳಸಬಾರದು : 








ಬಣ್ಣ ದ 
ಬಣ್ಣ ಸಾಮಾನ್ಯ ಹೆಸರು ಸೂಚಿ ರಾಸಾಯನಿಕ ದರ್ಜೆ 
1 2 3 4 

1. ಕೆಂಪು ಪಾನ್ಸಿಯ 4R 185 ಎಜೊ 
ಕಾರ್‌ಮೊಯಿಸೈೆನ್‌ 179 ಎಜೊ 
ಕೆಂಪು 60 57 ಎಜೊ 
ಕೆಪುFB 225 'ಎಜೊ 
ಅಸಿಡ್‌ ಮಗೆಂಟಾ 11 692 ಟ್ರೈಪಿನೈಲ್‌ 


ಮಿಥೇನ್‌ 


542 ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 








1 ಡೆ 3 - 
ಅತಿಗೆಂಪು £E 182 ಎಜೊ 
ಅಮರಾಂತ್‌ 184 ಎಜೊ 
ಎರಿತ್ರೊಸೈನ್‌ 773 ಕ್ಸೇಂಥೀನ್‌ 

2. ಹಳದಿ ಟಾರ್‌ಟ್ರಾಜೈನ್‌ 640 ಪೈರೆಜೊಲೋನ್‌ 
ಸನ್‌ಸೆಟ್‌ ಹಳದಿ PCF ಕ ಎಜೊ 
ತಿ. ನೀಲಿ ನೀಲಿ VRS 672 ಟ್ರೈಫಿನೈಲ್‌ 
ಮಿಥೇನ್‌ 
ಇಂಡಿಗೊ ಕ್ಯಾರ್‌ಮೈನ್‌ 1180 _ಇಂಡಿಗ್ಳಾಡ್‌ 
4. ಕಪ್ಪು ಅತಿ ಕಪ್ಪು BN ಬಿಸೆಜೊ 


* F.D ಮತ್ತು € ಸೂಚ್ಯಂಕ ಸಂ 6 
(3) ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಬಣ್ಣಗಳು ಶುದ್ಧವಾಗಿರಬೇಕು. 
ಮತ್ತು ಕೆಡುಕನ್ನುಂಟುಮಾಡುವ ಯಾವುದೇ ಕಶ್ಮಲಗಳೂ ಸೇರಿರಬಾರದು. 


ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಯಾವುದೇ ಟಾರೆಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣ ಅಥವಾ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ 
ಟಾರೆಣ್ಣೆಯ ಬಣ್ಣಗಳ ಮಿಶ್ರಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದಾದ ಗರಿಷ್ಠಮಿತಿಯು ಪ್ರತಿ 
ಕಿಲೋಗ್ರಾಮ್‌ಗೆ 0.46 ಗ್ರಾಮ್‌ ಅನ್ನು ಮಿಸಾರಿರಬಾರದು ; ಈ ಇದು ಸೇವನೆಗೆ 
ಅಂತಿಮವಾಗಿ ಸಿದ್ಧವಾದ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನದ ಲೆಕ್ಕ ಪ್ರಕಾರ. 


ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳ ಆಜ್ಞೆ 543 


ಭಾಗ ೫ 


ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳ ಮಿತಿ 
ಅನುಮತಿ ನೀಡಿದ ಸಂರಕ್ಷಕಗಳೆಂದರೆ: 
(೩) ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿದಂತೆ ಅದರ ಲವಣಗಳು 
ಮತ್ತು 
(ರಿ) ಸಲ್ಫ್ರೂರಸ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಅದಕೆ ಸೈ ಸೇರಿದಂತೆ ಅದರ ಲವಣಗಳು 
ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಿರುವ ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಿಗೆ ಕೇವಲ ಒಂದೇ 


ಒಂದು ಸಂರಕ್ಷಕವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
SN 








ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳು ಸಂರಕ್ಷಕ ಷಾ. 
1. ಜಾಮ್‌ ಇಲ್ಲವೇ ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ. 
ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ ಅಥವಾ ಹದ 
ಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣು ಅಥವಾ ಇನ್ನಾ 
ವುದೇ ಇತರ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಾಗಿ ಪರಿ 
ವರ್ತಿಸಲು ಇರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಅಥವಾ ರಸ 
(ಒಣಗಿದ್ದಲ್ಲ) 
(೩) ಚೆರ್ರಿಗಳು ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 3,000 
(॥) ಸ್ಟ್ರಾಬೆರ್ರಿ ಮತ್ತು ರಾಸ್ಟ್‌ 
ಬೆರ್ರಿಗಳು 8 2,000 . 
(ಲ) ಇತರ ಹಣ್ಣು ಗಳು ಕ್‌ 1,000 
2. ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸಿದ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ p 1,500 
3. ಒಣಗಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳು | 
(೩) ಏಪ್ರಿಕಾಟ್‌, ಪೀಚ್‌,ಸೇಬು, 
ಪೇರ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ ಹಣ್ಣು 
ಗಳು ks 2,000 
(b) ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ ಅಥವಾ ಸುಲ್ತಾ 
ನಾ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ik 750 
4. ಸ್ಕ್ಯಾಷ್‌, ಕ್ರಷ್‌,ಹಣ್ಣಿನ ಸಿರಪ್‌, ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ 350 
ಕಾರ್ಡಿಯಲ್‌, ಹಣ್ಣಿನರಸ ಮತ್ತು ಅಥವಾ 
ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 600 


ಬಾರ್ಲಿನೀರು 
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5. ಜಾಮ್‌,ಮಾರ್ಮಲೆಡ್‌.ಪ್ರಿಸರ್ಪ್‌ ಗಂಧಕದ ಡೈ ಆಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ 40 
ಅಥಲಾ 

ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿನ ಜೆಲ್ಲಿ } ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 200 
6. ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ,ಮೆರಗುಗೊಳಿಸಿದ , 

ಅಥವಾ ಹದಮಾಡಿದ ಹಣ್ಣು 

(ಸಿಪ್ಪೆಯ ಸಿಹಿಹಳಕು ಸೇರಿ) ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 150 
7. ಈ ತಪ್ಲೀಲಿನಲ್ಲಿ ' ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ 

ಹೇಳದಿರುವ ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ಹಣ್ಣಿ 


ನ ತಿರುಳು ಈ 50 
8. ತಕ್ಷಣ ಉಪಯೋಗಿಸಲಿರುವ ಸಿಹಿ ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 70 
ಅಥವಾ 
ಪಶೀಯಗಳು ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 120 
9. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳಿಂದ 
ತಯಾರಿಸಿದ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು 
ಚಟ್ನಿ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ. 250 
10. ಟೊಮೆಟೊ ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಸ್‌ 
ಗಳು R 750 
11. ನಿರ್ಜಲಗೊಳಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗಳು ಗಂಧಕದ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 2,000 


ಬ್ರರಜಲ 
12. ಟೊಮೆಟೊ ಪ್ಯೂರಿ ಮತ್ತುಪೇಸ್ಟ್‌ ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಅಮ್ಲ 250 
13. ಸಿರಪ್‌ ಮತ್ತು ಷರಬತ್‌ಗಳು ಗಂಧಕದ ಡೈಲಕ್ಸೆ ಎಡ್‌ 350 
ಅಥವಾ 
ಬೆಂಜೋಯಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 600 


ಭಾಗ XXIV 
೩) *ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌, ಸೋಡಿಯಂ ಆಲ್‌ಜಿನೇಟ್‌, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿ 
ಯಂ ಆಲ್‌ಜಿನೇಟ್‌, ಆಲ್‌ಜೆನಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಪ್ರೊಪಿಲಿನ್‌ ಗೈಕಾಲ್‌ ಆಲ್‌ಜಿನೇಟ್‌, 
ಮೊನೊ. ಸೋಡಿಯಂ ಗ್ಲೂ _ಟಾಮೇಟ್‌, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕ್ಲೋರೈಡ್‌, ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ 
ಲ್ಯಾಕ್ಟೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಇತರ "ಕರಗುವ ಸುಣ್ಣ ದ ಲವಣಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 
(8) : ಲಿಯೋಮಿಥಿನ್‌ ಮತ್ತು ಟೊಕೊಫೆರಾಲ್‌ಅನ್ನು ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನಗಳಲ್ಲಿ 
ಉತ್ಕರ್ಷಕ ನಿರೋಧಕವಾಗಿ ಬಳಸಬಹುದು,* 
* 5.೦ 2942ರ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳ ಪ್ರಕಾರ 
1 5.8.೦ 2662ರ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳ ಪ್ರಕಾರ 


ಈ 5.0.1011ರ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳ ಪ್ರಕಾರ 
% 9 ಜನವರಿ 1963ರ ತಿದ್ದುಪಡಿಗಳ ಪ್ರಕಾರ 





ಇಂಪೀರಿಯಲ್‌ನಿಂದ ಮೆಶ್ರಿಕ್‌ಗೆ ಐರರಾಯಿಸಲು ಪ್ಫಿ 


0.155 
10.764 
1.196 
2.471 
0.386 


0.061 
35.315 
1.308 


15.432 
0.035 


0.032 
2.205 


1.968 


0.160 
0.134 


0.892 
89,218 
0.008 


0.796 . 


0.089 














ರ್‌ ಫ್‌ 
ಗ ಯ 
ಉದ್ದದ ಅಳತೆಗಳು 
ಅಂಗುಲಗಳು ಸೆಂಟಿಮಾಟರುಗಳು 
ಅಡಿಗಳು ಮಾಟರುಗಳು 
ಗಜಗಳು ಮಾಟರುಗಳು 
ಮೈಲಿಗಳು ಕಿಲೋಮಿಾಟರುಗಳು 
ಚದರ ಅಳತೆಗಳು 
ಚದರ ಅಂಗುಲಗಳು ಚದರಸೆಂಟಿಮಾಟರಗಳು 
ಒದರ ಅಡಿಗಳು ಚದರ ಮಿಾಟರುಗಳು 
ಚದರ ಗಜಗಳು ಚದರ ಮಾಟರುಗಳು 
ಎಕ್ರೆಗಳು ಹೆಕ್ಟೇರುಗಳು 
ಚದರ ಮೈ ಲಿಗಳು ಚದೆರ ಕಿಲೊಮಿಟರುಗಳು 
ಘನ ಅಳತೆಗಳು | 
ಘನ ಅಂಗುಲಗಳು ಘನ ಸೆಂಟಿಮಾಟರುಗಳು 
ಘನ ಅಡಿಗಳು ಘನ ಮಾಟರುಗಳು 
ಘನ ಗಜಗಳು ಘನ ಮಾಟರುಗಳು 
ತೂಕಗಳು 
ಗ್ರೈನ್‌ಗಳು ಗ್ರಾಂಗಳು 
ಎವಾ ರ್‌ಡ್ಯೂಪಾಯಿಸ್‌ 
ಔನ್ಸುಗಳು ಗ್ರಾಂಗಳು 
ಟ್ರಾಯಿ ಔನ್ಸು ಗಳು" ಗ್ರಾಂಗಳು 


ಅವಾಯರ್‌ ಡ್ಯೂ ಪಾ 











ಯಿಸ್‌ಪೌಂಡುಗಳು ಕಿಲೋಗ್ರಾಂಗಳು 
ಹಂಡ್ರೆಡ್‌ ವೈಟ್‌ಗಳು ಕ್ವಿಂಟಾಲ್‌ಗಳು 
ಸಾಂದ್ರತೆ 
ಔನ್ಸುಗಳು ಪ್ರತಿ ಇಂಪ್‌ 
” ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗೆ ಗ್ರಾಂಗಳು ಪ್ರತಿ ಲೀಟರಿಗೆ 
ಔನ್ಸುಗಳು ಪ್ರತಿ 


ಯು.ಎಸ್‌. ಗ್ಯಾಲನ್‌ 


ಗ್ರಾಂಗಳು ಪ್ರತಿ ಲೀಟರಿಗೆ 


ಇಳುವರಿ 


ಪೌಂಡುಗಳು ಪ್ರತಿ ಎಕ್ರಿಗೆ 


ಪೌಂಡುಗಳು ಪ್ರತಿ ಎಕ್ರಿಗೆ' 


ಹಂಡ್ರೆಡ್‌ ವೈ ಟ್‌ಗಳು 
ಪತಿ ಎಕ್ರೆಗೆ 

ಹಂಡ್ರೆಡ್‌ ವೈಟ್‌ಗಳು 
"ಪ್ರತಿ ಎಕ್ರೆಗೆ 

ಗ್ಯಾಲನ್‌ಗಳುಪ್ರತಿ ಎಕ್ರೆಗೆ 


ಕಿ.ಗ್ರಾಂಗಳು ಪ್ರತಿಹೆಕ್ಟೇರಿಗೆ 
ಕ್ವಿಂ.ಗಳು (ಡಿಜೆಡ್‌) ಪ್ರತಿ 

ಹೆಕ್ಟೇರಿಗೆ 
ಕಿ.ಗ್ರಾಂಗಳು ಪ್ಪ 


ಕ್ವಿಂ. ಗಳು ಪ್ರತಿ ಹೆಕ್ಕೆ ಗೆ | 
| 11.21 








0.405 
2.590 


16,387 
0.028 
0.765 


0.065 


| 28.350 
| 31.104 


0.454 
0.508 


6.236 
7.490 


1.121 


0.011 ' 


ಪ್ರತಿಷೆಕ್ಟೇರಿಗೆ125,54 


1.255 


ಲೀಗಳು ಪ್ರತಿ ಹೆಕ್ಕೆ ನರಿಗೆ 
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ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದ ಕೋಕ 


546 
ಅಗಲ ಅಲಗಿನ 
ಮೋಟ ಹುಟ್ಟು Brush paddle 
ಅಗಲ ತಟ್ಟೆ Pan 
ಅಡ್ಡ ತಡೆ Partition 
ಅಣಿಗುಚ್ಚವಾಗು Polymeriza 
ಅದ್ದು Rinse 
ಅನುಪಾತ Proportion 
(Ratio) 
ಅನುಮತಿ [ಪರವಾಗಿ] 
ಕೊಡುವ ಅಧಿಕಾರಿ licencing officer 
ಅಪಕರ್ಷಣ Reduction 
ಅಪಕ್ವ Premature 
ಅಭಿರುಚಿ Fancy 
ಅರಗು Lacquer 
ಅಲೋಹ Non-metal 
ಅವಶೇಷ Rags 
ಆಶ್ರಗ [ಪಟಕ] Prism 
ಅಳತೆ ಮಾಡುವ ಕಡ್ಡಿ Gauge stick 
ಆಗತಾನೆ ಕಿತ್ತ 
[ಹೊಸದಾದ] Fresh 
ಆದ್ರತೆ Humidity 
ಆಧಾರ Reference 
ಆಧಾರತಟ್ಟು Scaffold 
ಆಮ್ಲೀಯತೆ Acidity 
ಆವಿ Vapour 
ಇಂಗಿಸು 
[ಅವಿಯಾಗಿಸು] ಔEvaporate 
ಇಂಗಾಲೀಕರಣ Carbonation 
ಇಳಿಗೊಳವೆಯ 
ಮೂಲಕ ಹರಿಸು Syphon 
Hn Re 


Boiler 


ಉಗಿ ಹೊರ ಕವಚ 

ವಿರುವ ಹಂಡೆ Steam Jackehd 

kettle 
ಉತ್ಕರ್ಷಣ Oxidation 
ಉಪವಿಧಿ. Sub-clause 
ಉಪ್ಪಿನ ಸಾಂದ್ರತಾ 
ಮಾಪಕ ಔalometer 

ಉರುಳೆ Roller 
ಉಷ್ಣತೆ Temperature 
ಉಷ್ಣದ ಕಾರ್ಯ Thermal 

ಸಮರ್ಥತೆ Efficiency 
ಉಷ್ಣ ನಿರೋಧಕ Heat resistant. 
ಉಷ್ಣಪ್ರಿಯ Thermophilic 
ಊಟದ ನಂತರ ಹಣ್ಣು 

ಸೇವನೆ Dessert 
ಯಣ ಅಯಾನ್‌ Anion 
ಯಣ ವಿದ್ಯುತ್‌ಪೂರಿತ Negative charge 
ಎನಾಮಲ್‌ Enamel 
ಎಮಲ್ಲನ್‌ Emulsion 
ಎರಕದ ಕಬ್ಬಿಣ Cast iron 
ಎರಡನೆಯ ಅಂಚು 

ಸೇರಿಸುವ ವಿಧಾನ Double seamer. 
, ಎರಡನೆಯ ಕ್ರಿಯೆಯ 
ಉರುಳೆ Second oper 
ation roller 

ಐಚ್ಛಿಕ ರೀತಿಯ Facultative 
ಒತ್ತರ Precipitate 
ಒತ್ತುಯಂತ್ರ Press 
ಒಣಗಿಸುವ ಸಾಧನ "Dir 
ಒಣದ್ರಾಕ್ಷಿ \ Raisin 
ಒಲೆ 


Furnace 


ಓಟೆಯಲ್ಲಿರುವ 
ಹಣ್ಣು 


ಅಂಕಿ ಸಂಖ್ಯೆ 
ಅಂಗಾಂಶ 


ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವ 
ಯಂತ್ರ 
ಅಂಚು ಸೇರಿಸುವಿಕೆ 
ಅಂತರಾಚ್ಛ್ರಾದನೆಯ 
ಸಂಯುಕ್ತ 


ಕತ್ತರಿ ಆಕಾರದ ಕಚ್ಚು 

ಕಟುಹುಳಿ 

ಕಡಮೆ ತೀಕ್ಷಣತೆ 

ಕಡಮೆ ದರ್ಜೆಯ 

ಕಡಾಯಿ 

ಕರ್ಬೂಜ 

ಕ್ರಮ ನಿರ್ಧರಿಸು 

ಕ್ರಮಾಂಕ ಹಾಕು 

ಕರಿ ಜೀರಿಗೆ 

ಕಲ್ಮಷಯುಕ್ತ ನೊರೆ 

ಕಲಿಲ 

ಕಲಿಲ ರೂಪದ 
ಅಣು ಸಮೂಹ 

ಕಲುಷಿತತೆ 


ಕಲೆ 
ಕವಾಟ 


ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ 

ಕಾಂಡ 

ಕ್ಯಾರಮತ [ಸುಟ್ಟ 

ಸಕ್ಕರೆ ಬಣ್ಣ ] 

ಕ್ಷಾರದ್ರವ 

ಕ್ಲಿಂಚ್‌ 

ಕ್ಷಿಪ್ರವಾಗಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಬೇಯಿಸು 

ಕಣ್ವ 

ಕ್ರಿಯಾಶೀಲಗೊಳಿಸಿದ 
ಇದ್ದಲು 
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Stone fruit 


Data 
Tissue 


Seamer 
Seam 


Lining 
" Compound 
Notch 
Tart 
Temper 
Pie 
Vat 
Musk melon 
Standardise 
Calibrate 
Nigella 
Scum 
Colloid 


Micelles 
Contamination 


Stain 
Valve 


Cock tail 
Stem 


Caramel 
Lye 
Clinch 


Blanch 

Enzyme 

Actiuated 
“Charcoal 


ಕೀಳು ಬಗೆಯ Cull 
ಕೀಲ್ರರದ ದಾಲ್ಚಿನ್ನಿ. Cassia 
ಕುಂಠಿತಗೊಳಿಸು Retard 
ಕುಕ್ಕೆ Crate 
ಕೂಡಲೇ ಉಪಯೋಗಿ 
ಸಬಹುದಾದ Ready to Serve 
ಕೃತಕ Synthetic 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ Cayenne 
Pepper 

ಕೇಂದ್ರಪಗಾಮಿ 

ಯಂತ್ರ Centrifuge 
ಕೈಗಾಡಿ Tralley 
ಕೊಕ್ಕು (ಚಂಚು) 

ಪಾತ್ರೆ Beaker 
ಕೊಕ್ಕೆ Hook 
ಕೊಳೆಯಿಸುವ Putrifying 
ಖಾದ್ಯಯೋಗ್ಯ Edible 
ಗಜನಿಂಬೆ (ಜಂಬೀರ) Lemon 
ಗಡಸು [ಕಠಿಣ] ನೀರು. Hard water 
ಗುಣ ಲಕ್ಷಣ Property 
ಗುಣ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ Qualitative 
” analysis 

ಗುಂಪು Radicle 
ಗಾತ್ರಾತ್ಮಕ Volumetric 
ಗಾಳಿಯನ್ನು ಹೊರ 


ಹಾಕುವ ಯಂತ್ರ 726೩೦೯೩0೦೯ 
ಗಾಳಿ ಸಂಚಾರಕ್ಕೆ 
ಎಡೆ ಇಲ್ಲದಂತೆ Hermetically 


ಗಾಳಿ ಸೇರಿಸಿದ Aerated 
ಗೊಂದಿನಂತಾಗು Gummosis 
ಗೋಲಾಕಾರ Deming 
ಚಕ್‌ Chuck 
ಚಕ್ಕೋತ ಜಾತಿ 

ಹಣ್ಣು Grape fruit 
ಚಲುವೆ Bleach 
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ಚಂಚು [ಕೊಕ್ಕೆ] 
ಪಾತ್ರೆ 
ಚಿಮ್ಮು 
ಚೂರು [ಹೋಳು] 
ಚೌಕಟ್ಟು 
ಛಾಯೆ 
ಜಿಜ್ಜಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡು 
ಜಮೈಕಾ ಮೆಣಸು 
ಜಲಜನಕ ಅಯಾನ್‌ 
ಸಾಂಧ್ರತೆ 
ಜಲಮಾಪಕ 
ಜಲಯುಕ್ತ ಸುಣ್ಣ 
ಜಲರಹಿತ ಆಧಾರ 
ಜಲವಿಶ್ಲೆ/ ೇಷಣೆ 
ಜಲಶಾಖಪಾತ್ರೆ 
ಜಲಾಕರ್ಷಕ 
ಜಾರು 
ಜಾಲರಿ ತಟ್ಟೆ ಗಳು 
ಜಾಲರಿಯ ರಂಧ್ರ 
ಜೀವ ಪ್ರತಿರೋಧಕ 
ಜೈವಿಕ 
ಜೋಲಾಡು 
[ತೇಲಾಡು] 
ತಟಸ್ಥ ಗೊಳಿಸು 
ತಟಸ್ಥಿ ಕರಣ 
ತಪ್ಪೀಲು 
ತರಂಗಾಂತರ 
ತವರ 
ತಳ 
ತಾರಸಿ 
ತಿರುಳು 
ತಿಳಿಯಾಗಿಸು 
ತುಕ್ಕು 
ತುಂಡುಗಳು 
ತುಂತುಕರಣ 
ತುಂತುರಾಗಿ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


Beaker 
Jet 


Slice 
Frame 


Tink 
Mash 
Pimento 
Hydrogen-ion- 
Concentration 
Hydrometer 
Hydrated lime 
Dry basis 
Hydrolysis 
Water both 
Hygroscopic 
Skidding 
Trays 
Mesh 
Antibiotic 
Bilogical 


Suspend 
Buff ering 
Neutralization 
Schedue 
Wave length 
Tin 

Variety 
Terrace 
Pulp (Fush) 
Clarify 

Rust 

Cut overs 
Flocculation 


Spray dry 


ತುಂಬು 
ತುರಿ ತಯಾರಿಸುವ 
ಯಂತ್ರ 

ತೈಲಗ್ರಂಥಿ 

ತೊಟ್ಟಿ 

ದಪ್ಪ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 

ದ್ರವಗಾಶ್ರ ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ 

ದಾಖಲು ಮಾಡು 

ದಾಸ್ತಾನಿನವಧಿಯಲ್ಲಿ 
ಗುಣಮಟ್ಟ 

ದಿಂಡು 

ದೇಶೀಯ 

ಧನ ಅಯಾನ್‌ 

ಧನವಿದ್ಯುತ್‌ ಪೂರಿತ 


ಧಾರಣಶಕ್ತಿ 
ಧಾರಕ 
ಧೂಪನ ಕ್ರಿಯೆ 


ಧೃಡತೆ ಬದಲಾಯಿ 
ಸುವ 


ನಂಜು 

ನಮೂದನೆ 

ನೆವಜನಿತ [ಸದ್ಯೋ 
ಜ್ಯಾತ] 

ನಸುಗೆಂಪು 

ನಳಿಕೆ 

ನಾರಿನಿಂದ ಕೂಡಿದ 

ನಿರ್ಜಲ 

ನಿರ್ಜಲೀಕರಣ 

ನಿರಸ ಹುಳಿ 

ನಿವ್ವಳ 

ನಿರ್ವಾತ 


ನೀರಿನೊಡನೆ ಸುಲಭ 
ವಾಗಿ ದ್ರಾವಣ 
ವಾಗುವಕಲಿಲ 


Pack 


Grater 

Oil gland 
Tank [Trough] 
Paprika 
Titration 
Record 


Keeping quality 
Core 

Indigenous 

Cat ion 
Positively 

charged 

Retention 
Container 
Fumigation 


Destabilizer 
Toxic 
Specification 
Wascent 
Pink 
Pipette 
Fibrous 
Anlydraons 
Dehydrotion 
‘Flat Sour 
Nett 
Vaccum 


Hydrophilic 
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ನೀಲಾತೀತ Ultra violet ಪೋಷಕ ಮಾಧ್ಯಮ uಕrient 

ನುಸಿ ಜಾತಿಯ Mite medium 

ನ್ಯೂನತೆ Blemish ಪೋಷಣೆ Nutrition 

ನ್ಯೂನ ಪೋಷಣೆ Ml nutrition ಫಲಸಾರ Fruit juice 

ನೊರೆ ಬರುವುದು 80881178 ಬಟಾಣಿ , Pea 

ಟಾರೆಣ್ಣೆ Coal tar ಬಸಿ Decant 

ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸು Canning ಬ್ಯಾಕ್ಟೀರಿಯಾ Bacteria 

ಪಕ್ವವಾದ Mellow ಬಾಷ್ಟಶೀಲ Volatile 

ಪಥ್ಯಾಹಾರ Dietetic ಬ್ರಿಕ್ಸ್‌ Brix 

ಪಟಿಕ [ಅಶ್ರಗ] Prism ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಅಂಚು 

ಪರಾಪ್ಟೆ ; ಸೇರಿಸು Lock seam 
[ಪರಿಪೂರಿತ] Saturation ಬಿಚಿ ಸರಿಪಡಿಸು Ove bail 

ಪರಮಾಣು Molecule ನ | 

ಪರಿಶಿಷ್ಟ Appendix ಟ್ಟ ತ 

ಪರಿಸರಣ Osmosis ಾ ಘಾ 

ಪರೀಕ್ಷಕ Tester ಬಿಸಿಸುಡುವ Scalding 

ಪರೀಕ್ಷೆ Trial ಬಿಳಿ ಜೇಡಿಮಣ್ಣು Kaolin 

ಪ್ರಕ್ರಿಯೆ Process ಬೀಜ Kernel 

ಪ್ರತಿಕ್ರಿಯೆ Reaction ಬೀಜ ಹೊದಿಕೆ Seed coat 

ಪ್ರಭೇಧ Species ಬೀಜಾಣು Spore 

ಪ್ರಮಾಣೀಕರಿಸು Certified ಬುದ್ದಲಿ Flask 

ಪರೆ Membrane ಬೆಳೆಯಲು 

ಫಲಕ Plate ಅವಕಾಶ ನೀಡು nocubate 

ಪಾತ್ರೆ Kettle ಬೆಳೆಯುವ 

ಪಾನ್ಸಿಯ 20708 ಮಾಧ್ಯಮ Culture medium 

ಪಾಶ್ಚೀಕರಣ Pasteuzation ಬೆಳೆಯುವ ಮಾಧ್ಯ 

ಪೀಪಾಯಿ Drum ಮಕ್ಕೆ ಜೀವಿ 

ಪ್ರಿಸರ್ವ್‌ Preserve ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸು 10001816 

ಪುದಿನ Mint ಬೇಗನೆ ಬೆಂಕಿ 

ಪುಡಿಮಾಡು Pulverise ಹಿಡಿಯುವ Inflammable 

ಪ್ಯೂರಿ Puree ಬೇಲಿ wood Appu 

ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ Pectin ಭಾಗಶಃ ಪಾರದರ್ಶಕ ಗTranslusunt 

ಪ್ರೆಸ್‌ Press ಭಾರಾತ್ಮಕ Gravi metric 

ಪೇರ್‌ Pear ಭ್ರೂಣ Embryo 

ಪೇಸ್ಟ್‌ Paste ಮುಜೆ 

ಪ್ರೋಟೀನ್‌ ನೀರಾಗು 261೯081166 

ಜೀರ್ಣಿಸುವ Protolytic 
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ಮಂದಕಾರಕ 


ಮದ್ಯ 


ಮಧ್ಯಮ ಪಾಕ 
ಮಧು 
ಮಧುರ 
ಮನೆಮಟ್ಟ 
ಬು 
ಮಡ್ಡಿ 
ಬ 


ಮರದ ಪೀಪಾಯಿ 
ಮರಳಿಸು 
ಮಸಕು 
ಮಾಗಿದ [ಬಲಿತ] 
ಮಾಧ್ಯಮ 
ಮಾನಕ 
ಮಿರುಗುವ 
ಮೀನಂಟು ವಜ್ರ 
ಮುಖಫಲಕ 
ಮುಚ್ಚಳದಡಿ 
ಖಾಲಿ ಜಾಗ 
ಮುಳ್ಳು 
ಮೂಲ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 
ಮೂಲವಸ್ತು 
ಮೂಲ ವಿನಿಗರ್‌ 
ಮೂಲಿಕೆ 
ಮೃದು ನೀರು 
ಮೃದು ಹಿಟ್ಟಿನಂತಹ 
ಮೆದೆ ಸುಡುವುದು 
ಮೆರುಗುಗೊಳಿಸಿದ 
ಮೊದಲನೆಯ ಕ್ರಿಯೆ 
ಯಂತ್ರ) 
ಯಂತ್ರೋಪಕರಣ 
ರಂಧ್ರ 
ರಚನಾಕ್ರಮ 
ರಜಗಳು 


ಚಿನ ಪಟ್ಟ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 
ಣ a 


Thickening 
Agent 


Liquor 
Moderate syrup 
Nectar 
Delicious 
Cottage Scale 
Sediment 
[Sludge] 
Barrel 
Simmer 
Haze 
Mature 
Medium 
Standard 
Sparkling 
1601781855 
Dial 


Head space 
Spurs 

Base box ಈ 
Element 
Mother viniger 
Herb 

Soft water 
Mushy 

Stack Burning 
Glaced 

First operation 
Plant 
Equipment 
Perforation --- 
Texture 


Filings 


Carton’ 


ರಸತೆಗೆದ ತಿರುಳು Pomace 
ರಾಸಾಯನಿಕ 

ಸಂಯುಕ್ತ Chemical 

compound 
ರಿಟಾರ್ಸ್‌ Retort 
ರಿಫ್ಕಾಕ್ಟೋವಿಖಾಟರ್‌ 
(ಮಾಪಕ) 80780010 mtere 

ರೋಗದಿಂದ ರಕ್ಷಣೆ Immunity 
ಲಸಿಕೆ Inoculate 
ಲೀನಕಾರಿ Solvent 
ಲೋಮನಾಳ Capillary 
ಲೋಹಕಲ್ಪ 


(ಅರೆಲೋಹ) 16181106 
ಲೋಹದಿಂದ 


ಕಲುಷಿತಗೊಳ್ಳು Metallic conta- 
mination 
ಲೋಳೆಗಟ್ಟಿದ Ropy 
ಪಕ್ರೀಕರಣಸೂಚಿ Ractive index 
ವನಸ್ಪತಿ Hydrogenated 
oil 
ವರ್ಣದ್ರವ್ಯ Pigment 
ವರ್ಣಮಾಪಕ Colorimetry 
ವ್ಯಾಪಾರದ ಮುದ್ರೆ Brand 
ವಾಯುವಿನ ಅಗತ್ಯದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ  Arobe 
ವಾಯುವಿನ ಸಂಪರ್ಕ 
ಅಗತ್ಯವಿಲ್ಲದ 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣಃಜೀವಿ ೩೮೯೦ರ 
ವಾಸನೆ Aroma(Flavour) 
ವಿಕಿರಣ Radioactivity 
ವಿಟಮಿನ್‌ Vitamin 
ವಿನಿಗರ್‌ ಪ್ರಬಲ 
ತೆಯ ಮಟ್ಟಿ Grain strength 
ವಿನ್ಯಾಸ Design ಪಳ 
ವಿಭಾಗ 1; 1 Pompartmens 


ಷಯೋಗ 
(ವಿಯೋಜನೆ) 
ವಿರೇಚಕ 
ವಿಲೀನತೆ 
ವಿವರ ಪಟ್ಟಿ ಡೆ 
ವಿಶಿಷ್ಟ ಗುರುತ್ವ 
ವಿಶ್ಲೇಷಣೆ 
ವಿಷಾಣುರಹಿತ 
ವೈನ್‌ 
ವೆ ೈನಿನ ಪರಿಮಳ 
ಶಾಖ ವಿನಿಮಯ 
ಯಂತ್ರ 
ಶೀಲಿಂಧ್ರ 
ಶೀತಲೀಕರಣ 
ಶ್ರೇಣಿ 
ಶೈತ್ಯಘನೀಕರಣ 
ಶೋಧಿತ ದ್ರವ 
ಶೋಧಿಸುವ 
ಸಹಾಯಕ 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ 
ಸಂಗ್ರಹಣೆಯಿಂದ 
ಹಳೆಯದಾಗಿಸು 
ಸ್ಚಿದ್ರತೆ 
ಸಜ್ಜು ಗೊಳಿಸು 
ಸಡಿಲಸಿಪ್ಪೆಯಕಿತ್ತಳಿ 


ಸಂಬಾರವಸ್ತು 
ಸಂಬಾರವಸ್ತುಗಳ 

ಸಾರ 
ಸಮಪ್ರಮಾಣ 
ಸಮಸ್ಥಾ ನೀ 

ತಿ 

ಸಮೀಕರಣ 
ಸ್ವಯಂ ಜೀರ್ಣಿತ 
ಸ್ವಯಂ ಪ್ರೇರಣೆ 
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Dissociation 
Laxative 
Solubility 
Sehedule 
Specific gravity 
Analysis 
Aseptic 

Wine 

Bouquet 


Hat exchanger 
Fungi 
Refrigeration 
Series 
Freezing 
Filtrate 


Filture aid 
Syrup 


Ageing 
Porosity 
Trimming 
Loose jacketed 

orange 
Spice 


Oboresin 
Equivalent 
Isotope 
Equilibrium 
Equation 
Autolysis 


ಛಂದ ಸೃವಿಸುವಕೆ 5; 01518 


ಸಂರಕ್ಷಿಕ 

ಸವೆತ 

ಸ್ರವಿಸು 

ಸಂಸ್ಕರಣೆ 

ಸ್ಥ ಳೀಯ 

ಸಾಕಣ 

ಸಾಣೆಹಿಡಿಯುಂತಹ 

ಸಾಂದ್ರಕಾರಿ 

ಸಾಂದ್ರಪಾಕ 

ಸಾಂದ್ರೀಕರಿಸು 
(ಸಾಂದ್ರಕೆ) 

ಸ್ಥಾಪಿಸಿದ ಪರಿಮಾಣ 


ಸಾಪೇಕ್ಷ ಆರ್ದ್ರತೆ 


ಸಾಪೇಕ್ಷ ವಿಶಿಷ್ಠ 
ಉಷ್ಪತೆ 

ಸಾಪೇಕ್ಷ ಸಾಂದ್ರತೆ 

ಸಾರ (ಸಾರತೆಗೆ) 

ಸಾವಯವ 

ಸ್ಕಾ ಆಕ್‌ 

ಸಾಸ್‌ 

ಸ್ನಿಗ್ದ 

ಇ 

ಸ್ತಿ೨ಂಗರ್‌ 

ಸ್ಟಿಂಗ್‌ 

ಸಿದ ಗಣಕಪಟಿ 
ಗ ಬ 

ಸಿದ್ಧ ಪದಾರ್ಥ 


ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 
ಸಿಂಪಡಿಸು 
ಸಿಂಪಡಿಸುವ ಯಂತ್ರ 
ಸಿಹಿಹಳಕು 

ಸೀಳುವ 

ಸುಗಂಧ ತೈಲ 
ಸುಗಂಧ ಸಾರ 
ಸುಟ್ಟ ಸುಣ್ಣ 
ಸ್ಯ್ಯೂ 
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Preservative 
Corrosion 
Percolate 
Prousing 
Localised 
Culture 
Burring 
Condensor 
Heavy Syrup 


Concentrate 
Instailed capa- 
sity 
Relative 
humidity 


Specific heat 
Relative density 
Extract 

Organic 
Squash 

Sauce 

Viscouse 
Springer 

Spring 

Ready Reckoner 


Finished 
Product 


Citric Acid 
Spray 
Sprinkler 
Candy 
Slitting 
Essential oil 


Essence 
Quick lime 


Screw 


532 
ಸೂಕ್ಷ್ಮತಂತು Fibril 
ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಹರಳಾ 
ಗಿರುವ ಮೇಣ Microcrystalline 
Wax 
ಸೂಕ್ಮಾಣುಜೀವಿ Micro organism 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿಗಳ 
ಅವಶೇಶದ 
ಮಣ್ಣಿನ ಪುಡಿ 10೯೦51೩! Earth 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಣುಜೀವಿ 
ನಾಶಕ್ರಿಯೆ Sterilization 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಜುಜೀವಿ 
ರಹಿತ Sterile 
ಸೂಕ್ಷ್ಮಾಭಿಸರಣ Osmosis 
ಸೂಚಕ Indicator 
ಸೂಚಿ Index 
ಜಿರಂದ್ರ Pinhole 
ಸೂತ್ರ Formula 
ಸೇರಿಕೆ Additive 
ಸೇರಿಸಬೇಕಾದ ವಸ್ತು 
ಗಳ ಪ್ರಮಾಣ ಮತ್ತು 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ Recipe 
ಸೋಂಕು Infection 
ಸೋರು Leak 
ಸೋಸು Strain 
ಹಗುರ ಪಾಕ Light syrup 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಹಂತಗಳಲ್ಲಿ ಕಾರ್ಯ 
ನಿರ್ವಹಣೆ Unit operation 
ಹದಮಾಡು Cure 
ಹದವಾಗು Set 
ಹಣ್ಣಿನ ಉತ್ಪನ್ನ Fruit product 
ಹರಳುಗೊಳಿಸಿದ 
ಹಣ್ಣು Crystallized 
fruit 
ಹರಿತ್ತು Colorophyll 
ಹಲಸಿನ ತೊಳೆ Bulb 
ಹಾಪರ್‌ Hopper 
ಹಿತಕರ Wholesome 
ಹುದುಗಿಸು Ferment 
ಹುದುಗಿಸುವ ಹಂಡೆ Fermentor 
ಹೆರೆಯುವ Scraper 
ಹೆಸರಿನ ಚೀಟಿ ಅಂಟಿ 
ಸುವುದು Labelling 

ಹೇನು Louse 7 
ಹೈಡ್ರಾಲಿಕ್‌ ಪ್ರೆ೫ ಗHydroulic press 
ಹೊಗೆಯಾಡಿಸು Smoking 
ಹೊದಿಕೆ ಕೊಕ್ಕೆ Cover hook 
ಹೊರಪದರ 

ಗಟ್ಟಿಯಾಗು 8866 Hardening 
ಹೊರಳು Bearing 
ಹೊಸದಾದ ವೈನ್‌ usts(alcholic) 
ಹೋಳು Slices 


ಪುಟ 


11 
34 
37 


49 
73 
ZY 
94 


97 


97 


' 103 


177 
186 


192 


ಸಾಲು 


13 
15 
29 


16 


21 
29 


24 


ತಪ್ಪ ಒಸ್ಸೋಕೆ 


ತಪ್ಪು 


ಶ್ರಿವರ್‌ 
ಚಿತ್ರ : 
pH 50 
ಡಬಿ ಯಲ್ಲಿ 
ದಿ ಅಂಚು 


ವಾಣಿಜ್ಯ ಮಟ್ಟದಲ್ಲಿ 


ಒಪ್ಪು 


ಶ್ರೀಧರ 

ಚಿತ್ರ 12: 
pH 5.0 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ದ್ವಿಅಂಚು 


ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿಸಂಸ್ಕರಿಸುವುದು ಧಾರಕಗಳು 


* ದಾವಣದ 
ಡೈ ಆಟಕ್ಸೈಡ್‌ 
ಮಡು 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 


ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 


ತರಕಾರಿಗಳಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು 


ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಕಲುಕಣವೆಯ 
ಪೀಪಾಯಿ 
ಹುದುಗಿಸಿದ 
ಪಾನೀಯಗಳು 


ದ್ರಾವಣದ 
ಡೈಯಾಕ್ಸೆ ಆಡ್‌ 
ಮತ್ತು 

ಡಬ್ಬಿ ಸಿಯಲ್ಲಿ 
ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ 


` ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು 


ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 

ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಿಕೆ 
ಡಬ್ಬಿಗಳಲ್ಲಿಹಣ್ಣು 
ಸಂರಕ್ಷಿಸಿದ 
ಆಹಾರ ಕೆಡುವಿಕೆ 
ಕಲ್ಲುಕಣವೆಯ 
ಪಾತ್ರೆಗಳು 
ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿ 
ಸಂರಕ್ಷಣೆ 
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ಈ 
207 16 
306 9 
314 13 
328 25 
388 3 
404 27 
421 15 
421 24 
421 24 
423 14 
431 13 
27 


431 


ಸಾಲು 


ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ತಪ್ಪು 


' ಯೋನಾದರೂ 


ಕೊಚ್ಚದ್ದು 
ದಾಸಾನಿಟ್ಟಾಗ 
2000 ಗ್ಯಾಲನ್‌ 


3 
ತ 


160 
N/10 
2C0,2 
H2o 
MgSo, 
ಕಿತ್ತಳೆ 5 
FOF 


ಒಪ್ಪು 


ಏನಾದರು 
ಕೊಚಿ ದು 

ಜ ಎ 
ದಾಸ್ತಾನಿಟ್ಟಾಗ 
200 ಗ್ಯಾಲನಾ 


1 
[3 


168 
N/50 
200: 
21,0 
MgSo, 
ಕಿತ್ತಳೆ $$ 
FCF 


130ನೆ ಪುಟದಿಂದ 189ನೆ ಪುಟದವರೆಗೆ ಬೆಸ ಸಂಖ್ಯೆ ಬರುವ ಪುಟಗಳ 
ಮೇಲೆ ಪುಸ್ತಕದ ಅಥ್ಯಾಯದ ಹೆಸರನ್ನಾಗಿಯೂ ಸರಿ ಸಂಖ್ಯೆಯ ಪುಟಗಳ ಮೇಲೆ 
ಪುಸ್ತಕದ ಹೆಸರನ್ನಾಗಿಯೂ ಓದಿಕೊಳ್ಳ ಕೈಬೇಕು. 


೦೦ 2 ಲಿ ರಾ ಜಯ Wh 


pk ಇಂ ಐತಾ ಇಣಾ ಎಎ ಎಇಾ ಹು 
Muh ಟುಟ Ow 


17, 
18, 
19, 
20, 
21, 


22, 
2, 
24, 
"ಥಿ 
26. 
27. 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ಕವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರತಭಿಕೆಗಳು 


ಸಾದಾ ಕ್ಕಾಲಿಕೊ 


ಸುಭಿಕ್ಷತೆಗೆ ತೆರೆದ ಬಾಗಿಲು 2-50 
ಪೀಡೆ ನಿರ್ವಹಣೆ (ದಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) (ಅಚ್ಚೆನಲ್ಲಿದೆ) 
ಕೀಟ ವಿಂಗಡಣೆ 15_00* 

ಕೀಟ ಹತೋಟಿ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 12.50 

ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರ ಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ, ಭಾಗ-1 6-25 

ತರಕಾರಿ ಬೇಸಾಯ 12-50 

ಕೃಷಿ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ; ಶಬ್ದಾರ್ಥ ನಿರೂಪಣಾವಳಿ 5-00 6-25* 
ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ಸಂರಕ್ಷಣಾ ಕೈಪಿಡಿ 15-00 19-00 
ರೈತರ ನೆಚ್ಚು ಮೆಚ್ಚಿನ ಮರಗಳು 15 00 19-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರ ಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ, ಭಾಗ-2 11-25 15-00 
ಬೀಜಗಣಿತ ಪರಿಚಯ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
ಮಣ್ಣು ಮತ್ತು ನೀರು ನಿರ್ವಹಣೆ 15-00 19-00* 
ಮಣ್ಣು 11-25 15.00* 
ಕೃಷಿ ಸಹಕಾರ 6 25 10-00* 
ಕಳೆಗಳು ಮತ್ತು ಕಳೆಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 15-00 19-00* 
ಗೋಸಂಪತ್ತು 6-25 10-00% 
ಧಾನ್ಯದಾಸ್ತಾನುತತ್ವ ಮತ್ತು ಪದ್ಧ ತಿಗಳು 150. 125 
ಮಣ್ಣಿನ ಫಲವತ್ತತೆ ಹಾಗೂ ಉತ್ಪಾದಕತೆ 17-50 21-25* 
ಪಶು ವೈದ್ಯಕೀಯ ವಿಜ್ಞಾನ ೫.50: 11.25 
ಹೊಲದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೆಲವು ಕೀಟಗಳು 825 12-00 
ಟ್ರ್ರ್ಯಾಕ್ಟರು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳನ್ನು ಸುಸ್ಥಿ ತಿಯಲ್ಲಿಡುವ 7-50 12-50 
ಕ್ರಮಗಳು 

ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರ ಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ_), ಭಾಗ-3 10-00 15-00 
ಕೃಷಿ ವಿಸ್ತರಣ ಶಿಕ್ಷಣ ಪದ್ಧ ತಿಗಳು 11.25 16-25 
ಕಣಜದ ಪೀಡೆಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 15-00 19-00 
ಸಸ್ಯವರ್ಗೀಕರಣಶಾಸ್ತ್ರ ; 1500 20-00 
ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ 9_00 14-00 
ಕಡಲ ಮೀನುಗಾರಿಕೆ 5-00 10-00 


* ಪ್ರತಿಗಳು ತೀರಿವೆ 
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28. 


29. 


30. 


33. 


32, 
33. 


34. 


33. 


36. 
3. 
38. 
39. 
40. 


41. 
42. 


43. 


45. 
46, 


s 
ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಸಾದಾ 
ಧಾನ್ಯದ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 10-75 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 
ಕಬ್ಬಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 450 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 
ಶಿಶುವಿಹಾರ (ದ್ವಿತೀಯ ಮುದ್ರಣ) 6.00 
ಬೇಳೆಕಾಳು ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 7-50 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 
ಕೃಷಿ ಎಂಜಿನಿಯರಿಂಗ್‌ ಪಠ್ಯಪುಸ್ತಕ ಸವಿಕಾಕ್ಷಣೆ 9.50 
ಇಲಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ನಿಯಂತ್ರಣ 9.50 
ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 12-50 
ಹಣ್ಣಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 16.25 
ಕ್ಯಾನಿಂಗ್‌ .ಆಹಾರ ಜೋಪಾಸನೆಯ ಒಂದು 16-25 
ಆಧುನಿಕ ವಿಧಾನ 
ಅಲಂಕಾರ ಸಸ್ಯಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ 10-75 
ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 
ಜೀವಕೋಶಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರ ಮತ್ತು ಜೀವ 20-00 
ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ 
ಎಲುಬುಶಾಸ್ತ್ರ್ರ 11-25 
ಕಡಲೆಕಾಯಿ 10-00 
ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ) ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ-1 25-00 
ತೆಂಗು, ಅಡಿಕೆ, ಇತರ ಗರಿಮರಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 
ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 9_00 
ಪ್ಲಾಂಟೇಶನ್‌ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 12-00 
ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ” 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಕೋಳಿಸಾಕಣೆ 22-50 


ಕಲ್ಲುನಾರು (ಭೂತಾಳೆ) ಗಿಡಗಳು 5.-00 
ಎಣ್ಣೆ ಬೀಜ-(ಕಾಳು)ಗಳ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 


ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 7.50 


ಕ್ಕಾಲಿಕೊ 


14 00 
13-25 


21-25 


25-00 
16-25 


15-00 
30-00 


27-50 


47. 


48. 


49, 


50, 


51. 
52, 
53. 
54, 
ತ್ರಿ 
56. 
57. 
58. 
59. 
60. 
61. 
62. 
63. 


64, 
65, 
66, 
67. 
68, 
69. 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ 'ಪ್ರಕಟನೆಗಳು 
" ಸಾದಾ 


ಹತ್ತಿ (ನೂಲು), ನಾರಿನ ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 

ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 10.00 
ಹಸುರೆಲೆ ಗೊಬ್ಬರ, ಮೇವು ಹಾಗೂ ಉಪ್ಪನೇರಿಳೆ 
ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ 

ಹತೋಟಿ ' 5-00 
ಮಾದಕ (ಹೊಗೆಸೊಪ್ಪು; ಗಾಂಜ) ಮತ್ತು 

ಸಾಂಬಾರ (ಅರಿಶಿನ ಇತ್ಯಾದಿ) ಬೆಳೆಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 3-75 
ಕೀಟಗಳು ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 

ಕೃಷಿ ಉಪಯೋಗಿ ಕೆಲವು ವೃಕ್ಷಗಳಿಗೆ ಬೀಳುವ 


ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 4-50 
ಸಸ್ಯಸಾಮ್ರಾಜ್ಯ 25-00 
ಮಿಾನುಗಾರಿಕೆ 10-00 
ಭಾರತೀಯ ಗ್ರಾಮೀಣ ಯುವಕ ರೈತ ಸಂಘಟಣೆ 8-25 
ಗಣಿತಶಾಸ್ತ್ರ, ಪ್ರವೇಶಿಕೆ, ಭಾಗ-2 20-00 
ಸಾವಯವ ರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ) ಪ್ರವೇಶಿಕೆ 14 00 
ಪಶುರೋಗಗಳು ಮತ್ತು ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಆರೋಗ್ಯ 12-50 
ಭಾರತದಲ್ಲಿ ಜೇನುಸಾಕಣೆ 20-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿ ಮೂಲದ ಸೊಂಕುರೋಗಗಳು 7-50 
ದೊಡ್ಡರೋಗ 5-00 
ಮೂಲ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ 19-00 
ಜೇನುಸಾಕಣೆ 17-50 


ಕೃಷಿರಸಾಯನಶಾಸ್ತ್ರ_ ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 3-25 
ಮಣ್ಣು ನಿರ್ವಹಣೆ, ಸಂರಕ್ಷಣೆ ಹಾಗೂ ` 


ಬೆಳೆ ಉತ್ಪಾದನೆ 20-00 
ಕೃಷಿ ಅನಿಲಯಂತ್ರ ಹಾಗೂ ಟ್ರಾಕ್ಟರುಗಳು 

ಸಹಕಾರಿ ಬೇಸಾಯ 18-00 
ಕೋಶ 20-00 
ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಗಳ ಕೀಟ ನಿಯಂತ್ರಣ 12-50 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ) 20-00 


ಸಂಸ್ಕೃತಿಯ ರೂಪಿಕೆಗಳು 17-00 
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ಹಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 


ಸಾದಾ ಕ್ಕಾಲಿಕೊ 


ರೇಖಾತ್ಮಕ ಬೀಜಗಣಿತ 30-00 35.00 
ಹುಲಿ. ಭಾರತದ ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಮೃಗ 20-00 24 00 
ನೀರಾವರಿ ತತ್ವ ಹಾಗೂ ಪದ್ಧ ತಿಗಳು 45 00 50-00 
ಮಣ್ಣು ಶಿಲೀಂಧ್ರ ಕೈಪಿಡಿ 45-00 50-00 
ಪ್ರಾಣಿಗಳ ವರ್ತನೆ * 17-00 22-00 
ಬೆಳೆ ಕೀಟಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 125-00 
ಸಸ್ಯತಳಿ ಆಭಿವ್ನ ದ್ಧಿ ವಿಧಾನಗಳು ° 60-00 
ಪ್ರಾಣಿಗಳ ಶರೀರಕ್ರಿಯಾಶಾಸ್ತ್ರೃ 17-00 22-00 


ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ ಪ್ರಾಮುಖ್ಯತೆ 
೧ ಶಿ 
ಗಳಿಸಿರುವ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳು (ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ 


ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-1) 8-50 

ಕೆಲವು ಸಸ್ಯಗಳ ವೈಜ್ಞಾನಿಕ, ಇಂಗ್ಲೀಷ್‌ ಹಾಗೂ 

ಕನ್ನಡ ಹೆಸರುಗಳು (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
ಮಾನು ಮತ್ತು ಇತರ ಸಾಗರೋತ್ಸನ್ನ ಆಹಾರಗಳ 

ಶೀತ ಜೋಪಾಸನೆ 20-00 25-00 
ಸಾಕುಪ್ರಾಣಿಗಳ ಕೀಲು ಮತ್ತು ಸ್ನಾಯುಶಾಸ್ತ್ರ್ರ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
ಕುರಿಸಾಕಣೆ 8-00 13-00 
ಜೋಳ 10-00 15-00 
ಹಂದಿ ಭ್ರೂಣಶಾಸ್ತ್ರ 35-00 40-00 
ಆಧುನಿಕ ಹೈನಾಗಾರ ದನಗಳ ನಿರ್ವಹಣೆ " 25.00 30-00 
ದಾಸ್ತಾನು ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 8-00 


ಮನಕೀಟಗಳು ಇತರ ಪಿಡಿಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 10-00 
ಜಾನುವಾರು ಮತ್ತು ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು 

ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಅತೋಟಿ (ಅಚ್ಚಿನಲ್ಲಿದೆ) 
ತೆಂಗಿನ ಬೇಸಾಯ 9..00  14..00 


ಆಹಾರ ರಕ್ಷಣೆ ಮತ್ತು ಕೆಡುವಿಕೆಯ ತತ್ವಗಳು 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ, ಭಾಗ2) ..11..00 


ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಶಾಸ್ತ್ರದ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಹಾಗೂ 

ವಿಧಾನಗಳು (ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು, ಭಾಗ-1) 17..00 

ಕೃಷಿ ಸಸ್ಯಶಾಸ್ತ್ರ) ಪಾರಿಭಾಷಿಕ ಶಬ್ದಕೋಶ 2--00 

ಹಸುರು ಸಸ್ಯದ ಜೀವನ °° 12-00 17-00 


ಕೃಷಿ ವಿಶ್ವವಿದ್ಯಾನಿಲಯದ ಕನ್ನಡ ಪ್ರಕಟನೆಗಳು 559 


94. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳ ಚಯಾಪಚಯ (ಜೀವದ್ರವ್ಯ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದೆ) 
ಪರಿಣಾಮ) ಕ್ರಿಯೆಗಳು, ರಚನೆ ಮತ್ತು ಕಾರ್ಯ 
ಸಂಬಂಧ (ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್ತು ಭಾಗ-2) 

95. ವಿವಿಧ ಆಹಾರಗಳು ಕಲುಷಿತವಾಗುವಿಕೆ ಕೆಡುವಿಕೆ (ಅಚ್ಚಿ ನಲ್ಲಿದ) 
ಮತ್ತು ರಕ್ಷಣೆ 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-3) 

96. ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿಗಳಿಂದ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾದ ಕಿಣ್ವಗಳು 4] 
ಮತ್ತು ಆಹಾರಗಳು 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾ ನ ಭಾಗ-4) 

97. ರೋಗಕ್ಕೆ ಸಂಬಂಧಪಟ್ಟ ಕಂತೆ ಆಹಾರಗಳು ಶ್ರ 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ) (7) 

98, ಆಹಾರ, ನೈರ್ಮಲ್ಯ, ಹತೋಟಿ ಮತ್ತು ಪರೀಕ್ಷೆ ( 
(ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಭಾಗ-6) 

99. ವೈರಸ್‌ಗಳು (ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ಜಗತ್‌ ಭಾಗ-3) ಸ್ಪಷ್ಟ 

100, ದಾಸ್ತಾನು, ಮನೆ, ಜಾನುವಾರು ಹಾಗೂ ಮನುಷ್ಯರಿಗೆ 

ಬೀಳುವ ಕೀಟಗಳು ಹಾಗೂ ಅವುಗಳ ಹತೋಟಿ 


101. ಆಹಾರ ಸೂಕ್ಷ್ಮಜೀವಿ ವಿಜ್ಞಾನ Wa 
102. ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿ ಸಂರಕ್ಷಣೆ 35-00 4000 
103. ಫಾರ್ಮ್‌ ನಿರ್ವಹಣೆ ಅರ್ಥಶಾಸ್ತ್ರ) ಸ್ತ 


104. ಮತ್ಸ ಕಶಾಸ್ತೃ) ( kl ) 
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